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я и. Книга предлагает кулинарные рецепты, разработанные на основе 1 


технологии приготовления пиши и в соответствии с принципами ра! 
ного (сбалансированного) питания. Автор демонстрирует усовершен 
приемы обработки продуктов под девизом «Быстрее, вкуснее, 


широкого круга читателей, 


~ 1 

‘Сильва Игнатьевна Шишлакова-Гнездилова хорошо известна 
ју и краснодарскому читателю по книгам «Быстро, 
Тено», «Кухня под открытым небом», «300 вкусных 
ти народов Северного Кавказа», «Кухня народов Кав- 
дой хозяйке. Кулинарный справочник». Собранные в 
ы свидетельствуют не только о богатых кули- 
народов многонационального края, но и О свое- 
ой автором — геленджикским врачом, специа- 
гиене питания — т 


образин 
листом по 
низ пици. у 
Еше будучи молодым врачом, Сильва Игнатьевна организовы- 
вала питание воинов в эшелонах, направляемых с фронта в глубо- 
кий тыл и обратно, на Туркестано-Сибирской железной дороге. 
Тогда то и были сделаны первые шаги в разработке такой техноло- 
гии приготовления блюд, которая позволила бы за короткое время 
накормить большое количество людей. Все последующие годы она 
| совершенствовала свой метод, суть которого — в сокращении вре- 
мени приготовления пищи, А Е 
С. И. Шишлакова-Гнездилова критически оценивает традицион- 
‘методы кулинарной обработки продуктов, и прежде всего чрез- 
а тельное воздействие на них тепла, что способствует де- 
мерно ов и углеводов, придает горьковатый привкус мясу и 
тр различно для органов пищеварения; продолжительное нагре- 
и кипячение овощей и фруктов оказывает также разрушаю- 
ствие на витамин С и фитонциды. В результате длительной 


тогии ускоренного приготовле- 


ЈЕ обработки мясные продукты теряют собственную 
ьные и экстрактивные вещества и жиры. При этом 
еньшается и масса продуктов — происходит так на. 


сах часть уничтожается при пр 
ИЕ · ‘ редлагаемая автором техн 
сохра аа блюд практически без воды 
З аР альное количество ценных пищевых вещ 
аот ли говорить и об экономии времени пребывания · 
ЕВ. о а Сама Сильва Игнатьевна так д = 
осто ах: «Готовить ускоренным методом — значит 
вить БЫСТРЕЕ, ВКУСНЕЕ,  ПИТАТЕЛЬНЕЕ» 
етод С. И. Шишлаковой-Гнездиловой принят на вооруже 
не только ее земляками, но и многими читателями ж 
«Сельская новь», «Вопросы питания», где он пропагандир 
Целый ряд здравниц и домов отдыха на побережье Черного 
(Краснодарский край) используют новую технологию в повсе 
ной практике питания отдыхающих. 
Сильве Игнатьевне не суждено увидеть это издание, в котор 
как она считала, вошло все лучшее из наработанного ею. 
всегда была неутомимой в желании поделиться с людьми всем 
сама хорошо знала и умела. 
Надо думать, появление этой книги в 


| 9 Любое новое для вас блюдо надо начинать готовить только по 
4 сле того, как убедитесь, что хорошо поняли его рецепт. 
м © Неред тем как заняться приготовлением пищи, наденьте пере- 
| дник, волосы завяжите косынкой, тщательно вымойте руки, а ногти 
| почистите щеточкой. 
ь ә Разложите продукты, указанные в рецепте, на столе, подго- 
товьте посуду и инвентарь: кастрюли, доски, ножи и др. Соблюдай 
те последовательность операций, предусмотренных в описании, 
ЕС Не забывайте положить сахар, если хотите приготовить блюдо 
|" · по скоростному методу, но и соль играет немаловажную роль, поэ- 
тому кладите ее почти всегда вместе с сахаром. 
Храните правильно жиры, не оставляйте их на кухне открыты 
и - — они теряют свой вкус и быстро портятся, 
омните: жарят продукты на открытой сковороде и х 
исключением цыплат-тапака (я не блась, и 
сковорода с тяжелой крышкой, обычно в ней гото- 
'блюдо). Однако можно приготовить цыплят-тапа- 
но на ней не должно быть 
© накрывать тяжелой крышкой. 


вуст жжение в пищеводе, слюнотечение, боль. 
жечкой. Чтобы избежать этого, нужно глазки проросшего ка 
_ ли тщательно выбрать, кожуру хорошо просмотреть и очи 
°— Внушающий подозрение картофель нужно варить в очишенном 
___де, так как соланин больше всего скапливается у кожуры. 
® Ядовитые примеси (медь, свинец, цинк, сурьма) в продук 
нерастительного происхождения могут попасть в пищу из медни 
луженой, оцинкованной, а также глиняной глазурованной по 
(глечиков, мисок, чашек) при неправильном пользовании ею. Цаг 
пример, нелуженую медную посуду, вычищенную до блеска, мож- 

но использовать исключительно для варки варенья и повидла. Пе 

сле рр оленя ее нужно тщательно вымыть, высушить, что 

не было окисления металла при соединении влаги и кислорода 
медью. | © Но 

© Нельзя в медных тазах варить или хранить какую-либо пищу ляется} 
известны случаи отравления борщом, квасом, компотом; находив і КОМ, пр 
шимися в медной посуде. Значительное количество окиси может он ә Сер 
держаться в глазури глиняной посуды. Во ние отравлений вить, пр 
нельзя хранить в ней кислые продукты (моченые огурцы, квашен евой сод 

ную капусту, борщ и пр.). ә Стек 

е Эмалированную посуду, стальную и : о не следует «дра= их пром 

ить», так как разрушается поверх: это может стать] Затем ВЕ 
причиной попадания инородных товека. Советуем ® В бу 


наполнить посуду горячей водой, всыпа того пищевой соды сосуд 
или горчицы и поставить на некоторое в огонь (на ! л воды! со и не 
всыпать 2 ч. ложки соды). Мыть посуду на 1еткой или мочалкой пахи. Хе 
Нельзя эмалированную посуду скоблить ножом, тереть песком и ә Сков 
наждаком = эмаль при этом крошится, отламывается и может поз Меудачх‹ 
пасть в пищу. ста 


© Сковородки после жарения, еще горячие, следует немедле 
тщательно вымыть, а не вытирать тряпкой или бумагой. Мыть над 
так, чтобы жир был полностью удален. 3 


оу) посуду моют горячей водой с пищевой содой ! 
дириг ртом, которые хорошо удаляют жировые веше 
того посуду нужно обязательно ополоснуть, Если 
вх кастрюль потемнели, налет можно удалить ват 

ои раствором уксуса, разбавленного водой. Если алю! 
всем почернела, можно отмыть ее, наполнив В 


фены 3—4 ст. ложки уксуса. При этом вода д 


ТО молока хорошо моется, если. 


7 = 


в нем предв 
оа Редварительно прокипятить чистую воду с дольками. 


© Металлические ли Е 


ром питьевой соды в ОИ АХ боваувіцроарат И | 
® Кофейная ту 


ша хорошо отмывает стеклянную посуду, стаканы, 

“под растительного масла Кофейной и 

мож У о 6 

орав ео металлическую посуду: положите на мок- 

иную туцу и тщательно п ите ею посуду 

вымыв затем холодной водой, – 4 | 
Ө Для очистки мясо 


рубки после провертывания жирного мяса 
пропустите через нее сырой картофель, а после этого промойте го- 
рячей водой, 


© Ножи хорошо чистятся кој 
ляется долькой лука. 
ком, протерев зате 
© Серебран 
вить, промы 
евой 


рковой пробкой, ржавчина с них уда- 
Устойчивые пятна можно снять лимонным со- 
м шерстяной тряпочкой с зубным порошком. 
ложки, вилки, ножи, подстаканники можно обно- 
раствором (на 1 л воды 1 ст. ложка пить- 


и рюмки станут прозрачными, если 

е или протереть солью, а 

ечь. 

ты (сыпучие), надо ставить 

ым. углем, время от времени меняя 
хорошо поглощает посторонние за- 
© моло" кофе 


их про, 
затем 
® В буфет, где 
сосуд с измельче 
его и не давая отсыреті 
пахи. Хорошо их поглоща у. 
® Сковорода часто оказывается главной причиной кулинарных 
неудач хозяйки. В частности, мясо в процессе жарения то прилипа- 
ет, то подгорает в ней. Чтобы этого не сл зилось, никогда не скре- 
бите и не скоблите ее, не мойте холодной водой. К моменту начала 
жарения сковорода должна быть разогрета до 150 °С и более. Опре- 
делить это можно следующим образом: мокрыми пальцами сбрыз- 
нуть дно сковороды водой — если капельки воды начнут разбегать- 
ся по дну, значит температура ниже требуемой, при 150 9С и выше 
вода мгновенно испаряется. 
® Подавая к столу свежие огурцы и помидоры, не 
солите их заранее, иначе они потеряют вкус, зап 
нут. 
© Если в состав салата входит картофель, его надо нарезать и до- 
о очерсдь, так как он портится быстрее других 
ош 


щи для салата (картофель, морковь, све 
рить в кожуре — в них сохранится больш 


мыть только в холодной воде 


нарезайте и не 
ах и быстро завя- 


клу, репу) л 
е витами ов. и 


— Теплая ухудшает 


џ СД Увядшую зелень овощей положите на час в холодную 
прибавьте столовую ложку уксуса. 
® Петрушку, укроп, зеленый лук, чеснок кладите в пе 
вторые блюда только перед подачей на стол. Нельзя их к 
так как они очень быстро теряют свой запах и вкус. 
® (Соль не отсыреет, если в солонку положить зерна риса. 
“Се Горчица, разведенная на молоке вместо воды, сохраняется 
ше, не сохнет. 
® Цепотка сахара, прибавленная в процессе варки к овоща 
улучшает их вкус. 
® Чтобы бульон получился вкусным, насыщенным, крепким ма 
со надо класть в холодную воду. А если в конце варки добави 


морковь и репчатый лук, пропеченные без масла на сковороде, ө Пе 
бульон получится особенно ароматным и красивым” (золотистого крышк 
цвета). Чтобы получить ароматный и вкусный костный бульон, ко- иметь 1 
сти нужно мелко нарубить, поставить в духовку, прожарить, а в ә Ср 
тем залить холодной водой. | ются в 
© Квашеную капусту, соленые огурцы и крапиву кладут в суп ретает | 
когда картофель уже доваривается. Есј ной вод 


фелем, то он затвердеет и будет долго 
нужно класть в почти готовый суп и варить в 
да они сохраняют зеленый цвет. 
ы _%® Чтобы быстрее приготовит 4 
волокон (в виде крупной лапши) или пригото 


касно 


жьте мясо поперек 
ге из него фри 


дельки. 
ө Лавровый лист кладите в суп не ранее чем за 5 мин до оков 
ния варки, а во вторые блюда — за 10 мин, иначе у пищи появ 


горький привкус. 
ө Чтобы суп не был мутным, рис, пшено, гречку, овес для пей: 
вых блюд надо мыть в теплой воде несколько раз: | 


евременное выделение мясного сока, что ухудшает вкусовые 
снижает питательность, 


4 Мясо не будет прилипать к дну кастрюли или сковородки, @ 
оложить несколько кусочков моркови, 


мясо будет вкуснее, если за несколько часов до 
смазать его горчицей (говядину) или натереть чес 
ну, 


Мясо будет посне, если его заморозить быстро, а о 


‘будет вкуснее, если его предварит 


‚если порции насечь, 


жира, а 


снее, если свари А 
перья и волоски я 


едует посолить, посыпать сп 
оску на 30 мин и только Пі 


а из только что открытой банки. Хозяйки, 
должны использовать его как витамин: 


® Первые блюда по уско 


Е ренному методу готовят с закрытой 
Стого крышкой, а у 


› наоборот, в открытой кастрюле, тогда она будет 


(КО-| иметь приятный запах 
а за- | ® Среди ует мнение, что овощи плохо разварива- 
ются в 


ь картофель, взятый со щавелем, пр 


‚ суп, ретает по и быстрее разваривается, чем в обыч- 
а рто- и | ной воде. ы предлагаем овощи для винегретов, 
4 салатов, бо Р супов, гарниров пассеровать в жирах 
апиву| (расти и 2 не более 6—8 мин. Например, свек- 


| ла ме коренья, зеленый сладкий перец, су 
, 


петрушки, кропа доводятся до готовности, если они мо= 


зелень у о р 
рек Г 1 огодние — за 8 мин тепловой обра 
опере“ рве, за 6 мин, если прошлогод 
а- ки. 
РАД | ® Варка на пару значительно снижает потери в овощах раствори- 


варке на пару картофель теряет в 4—6 раз 
Конча, м Еа отада а чем в воде, Поэтому мы и рекомен- 
яви‘ совать овощи в плотно закрытой посуде. 
де ртофель, капуста белокочанная, лук репчатый (белый) в и 
пя Ш еее ‘тепловой обработки по ускоренному методу не желтеют и 
= 


храняют свой натуральный цвет. Придающие свекле _ 
и фиолетовую окраску пигменты не разрушаются, свекла ста- 
к 


П пса И. Для винегретов се рекомендуется варить не более 
е 15 мин для борщёй — не болес 6—8 мин, 


—— 


ВНИМАНИЕ! 


ором 


Особенности технологии приготовления ускоренным методом мясн 
продуктов 


| 


Продукты жарение 
Масо 
цыплят 3 6 9 
поросят 3 6 9 
перепелов 3 6 9 
диких голубей 3 6 9 
бекасов, вальдшнепов 3 6 9 
кур 8 4 12 
кроликов 8 4 12 и 
уток, в т. ч. диких 8 4 12 Проду 
телат 8 4 12 
свиней 8 4 12 
сайгаков 8 12 к 
зайцев 8 { 12 
говядина 10 8 18 круша 
баранина 10 8 18 ЕИвеНо 
индейки 10 8 18 Крупа 
гусей, в т. ч. диких 10 8 18 Горох. 
оленина 10 8 1 ај 


медвежатина 
Рыба 

морская 

речная 


Особенности технологии приготовления ускоренным методом крупя 
и макаронных изделий 


Продукты 


Макаронные изде- 
лия 


До розового цвета 2. Крупу можно сварить иным с 


8 посуде держать на огне до увелич 

ния ма крупы в полтора раза. 

и После этого добавить жир (или мо- 

19 локо) и тушить в нем крупу еще 5 

И минут. "У 

1,5 

1,5, 

1,5 

1,5 ~ 


Масса (в граммах) и мера некоторых продуктов 


м. Промыв ее не меньше трех 
сотейнике, слить воду и в о Я 


Продукты 


72 
стакан 
| чайный 


3 
3 
3 
З Мука 
| Крупа манная 
3808 Крупа гречневая (ядрица) 
у > Рис 
53 Ишено 
5 Крупа «Геркулес» 
5 Горох лущеный 
5 Фасоль 
5 
1 
1 


| Сахарвый. песок 

Сахар-рафинад 7 

хал хартофельный 

Желатин (в порошке) 

Мед 

Орехи (ядро) 

Орехи толченые 
Сухари молоты 

Каб порошок 

Яйцо ооо, 

о, 
а 


сливки 
10 7%-ная 
30 %-ная 


Стакан |Ложка сто-!Ложка чай- | 1 щит. 
ловая 


граненый ная | 
130 25 8 
160 25 8 ђ 
170 25 8 | 
185 25 8 | 
180 25 8 
80 12 3 | 
. 25 10 | 
30 10 | 
| 
160 25 8 | 
7 | 
160 30 9 | 
15 5 
30 9 
130 30 
20 7] 
100 15 5 
25 9 
50 
200 18 5 
200 20 9 
200 25 и 
20 5—7 


оо ро лоо | 


° Томат-паста 
Соль 


Уксус 
Перец черный молотый 
ө 


Абрикос 
Брусника 


| Земляника садовая 5. г 
' Клюква 145 115 ] м 
Крыжовник 210 165 ! 

Малина 180 145 м. в 

Персик 85 — "Ћ 

Слива 0 = 

Смородина красная 175 1 

| Смородина черная 155 1 
| Черешня 165 1 А 
Черника 200 160 Е. а 
Яблоко 90—200 Ое 
С) м 

Картофель средний 100 
Лук репчатый 5 

Морковь 

Огурец грунтовый 

Петрушка (корень) 

Помидор 


Иясные закуски ө Закуски из суб- 


Овощные закуски © 
тов ә Рыбные закуски 


продук! 


К холодным блюдам относятся салаты, винегреты, овощные, 
трибные и рыбные консервы, а также блюда, приготовленные из 
мясных, рыбных и молочных продуктов, подаваемые в холодном 
виде. Они разнообразят меню, возбуждают аппетит и вкусом, и 
внешним видом. Холодные блюда, включающие мясо, птицу, рыбу, 
сельдь, бобовые, богаты белковыми веществами, содержат некото“ 
рое количество жира, как растительного, так и животного, а также 
витамины и минеральные вещества. Салаты из натуральных ово- 
‘шей и фруктов — незаменимая часть нашего рациона, 
^^ Овощи, зелень, плоды и трибы, используемые для приготовле- 
я холодных блюд и закусок, готовят так же, как и для горячи 

т ель варят «в мундире», причем после промывки на 
делается бороздка шириной полсантиметра. Кл 
и варят 10— н, затем очищают 


т 


Юм холодном месте до использования непосредственно в бли 
ли для украшения. 
Е Товядину, баранину, телятину, свинину, дичь после зачи. 
‘сухожилий разделывают на порционные куски, припускают 
 Ственном соку и жире, затем жарят с добавлением жира от 9 д 
мин до образования поджаристой корочки. Выделение прозра! 
сока при прокалывании — признак готовности мяса. Телятину, 
нину, баранину и говядину можно жарить крупными кусками, Л 
этого продукт обрабатывают в соответствии с рецептом солью, а. 
харом, специями, салом шпик. Мякоть лопатки свертывают р 
том, как для вторых блюд, и жарят 9—12—18 мин в духовке, р 
гретон до 250 °С, на хорошо разогретой сковороде. Домашнюю 
цу и дичь в зависимости от назначения варят, припускают и жарят 
так же, как и для вторых блюд. 
Многие холодные блюда и закуски готовят с большим количе 


вом специй. Салаты и винегреты заправляют смесью уксуса, м хос 
монного сока, растительного масла и пряностями (тимьян, шафран ет 
эстрагон; анис, перец красный стручковый, перец душистый, мата пате 
перечная петрушка, лук репчать ‚ корица, ваниль, гвозди 12 м 
ка); Чтобы разнообразить в добавляют (а: ный, 
хар, горчицу, хрен, готовы править салат тый Ј 
можно сметаной, майонезом и м хреном и че тану 
ноком. Очень ценная добавк: и лист. Его при воды 
меняют при изготовлении в рыбных, Ма на, о 
ных блюд, соусов и консе рубле 
5—10 мин до окончания т ВИТЬ ( 
ном кипячении может появиться горькое в сал: 

©9012 

солень 


ОВОЩНЫЕ ЗАКУСКИ 


\/ ВИНЕГРЕТ ЛЕТН 


‚ тщательно промыть картофель, свеклу и морко) 
иками. Подготовить цветную капусту и зеле 


положить кусочками сливочное масло, 
вощи: свеклу, пе емешанную с маслом». 
, ую (или белокочанную) капусту, 
шек (не консервированный) ? 
о горошка, сверху чуть-ч при 


егрет 
ми, листьями салата. 
сверху посыпать рубленым 


капусты цветной или бело- 
г свежих огурцов и поми- 
‚ зелени укропа и петрушки, 4 яйца, сли- 


уку вочное масло, 80 г ахар, соль, лимонная кислота. 


сметаны, с 


У/ ВИНЕГРЕТ ЗИМНИЙ 


Очистить, тщательно промыть овощи. В алюминиевую кастрю- 


лю налить растительное масло, сверху положить нарезанные куби- 
пафрав 


сами св (перемешать с маслом), морковь, картофель, присы- 
к | р 5 
и, Мц пать с специями, плотно закрыть крышкой и держать на оне 
ГВОЗдЕ ремя подготовить зеленый горошек консервирован: 
(а сльно отваренные яблоки, огурцы соленые, репча- 
гасе ное вкрутую яйцо, сок лимона, сме- 
ТА онез. На 12-й минуте подлить ЈЕ лож Е 
Й Г Ш Е З= н. Снять 
ми за в ассеру еся овощи и тушить еще ми 
пассерующиес у у 
пре де Е ч у нить с подготовленными продуктами, мелко на: 
го на, остудить, соеди С а 
с аР пчатым луком, затем полить лимонным с - 
Ее. Вублениым ре яли майонезом, добавить капусту. Выложить горкой 
ваю? | вить сметаной или в 
ап к столу. 
ицу и подать у 
дл в салатн 


к кови, капусты квашеной, огурцов 
еля, по 80 г свеклы, мор! в 
Ре карта или майонеза, по 40 г горошка зеленого СИЕ 
соленых, смет репчатого, сока лимонного, 1 яйцо, петрушка свежая 
«П яблок, 
уске пенал, 60 г масла растительного. 
1 


ВИТАМИНИЗИРОВАННЫЙ ЛЕТНИЙ ВИНЕГРЕТ 
| 


и нарезать кубиками картофель, свеклу, 

Очистить, вым Е ого горошка и разобрать на соцвё- 
морковь. Очи капусту (предварительно замоченную на 15 мин в 
тия цветную уксусом воде). В алюминиевую кастрюлю положить 
подкислевно) ивочнос масло и налить сметану, опустить подготов- 
кусочками сливо перемешать с маслом и сметаной, сверху уложить 
свеклу ртофель, цветную или белокоча! 


; Приго 

| тко. Дрож ие витаминизированного соуса. 
бео, пе и муку развести настоем шиповника, 7 
оа » перемешать и дать покипеть 5 мин, затем снять соус 
ести а взбитый желток, растопленное сливочное мас 
ус можно использовать для различных мясных 
и овощных блюд. 05 Ч 
® 6 Для званого обеда: 4 клубня картофеля, 1 крупная свекла, 2—3 
ние моркови, по 100 г зеленого горошка и капусты, 4 ст. ложки сметан 
ст, ложки сливочного масла, 2 свежих огурца, 2 красных помидора, 

салата, зелень укропа и сельдерея, 
Для соуса: 1 желток, 5 г дрожжей, ! ч. ложка пшеничной муки, 
ложка сливочного масла, 3/4 стакана молока, 1/2 стакана настоя шип 
ника. | 


ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ 


Картофель, свеклу, морковь нарезать кубиками, на дно ка 
ли положить кусочки топленого или сливочного масла, затем и 
лу, перемешать ее с маслом, затем добавить морковь и кар 
Накрыть крышкой и держать 8 м на хорошем огне. Доба 
разливательную ложку кипа еще 3 мин; Затем о 
дить овощи, всыпать нашинкованный зеленый или репчатый 
квашеную капусту, заправить ра ‚ным маслом, уксу. 
солью, перцем, горчицей и персмешат! гывшими овощами; 
бавить нашинкованные соле 7 нные грибы, 

Подать блюдо в салатнице, офо 
жочками вареных яиц, кольцами 
ки и укропа, солеными огурцами. 
е ӨП0 80 г моркови, свеклы, картофеля 
цов, лука репчатого, листьев салата, м растительного, яиц, зелени 
рушки и укропа, 60 г уксуса 3 %-ного, 20 г сахара, горчица, перец; 
по вкусу, 200 г грибов соленых. 


ми; плотно закрыть кастрюлю крышкой и поставить на плиту; 
жать на огне 12 мин. Отбить тяпкой мякоть говядины, На 


овороду и, переворачивая, припустить в собственно! 
тем добавить жир и жарить еще 8 мин. Жареное мя 
орковь охладить, добавить консервированный зел 
леные огурцы, очищенные от кожицы и семя 
ок. динить и перемещать. Салат заправи 


Г майонеза ил! = 
и 60 г сметан й 
Г зелени петрушки, сахар ны, перец. 


стить, наре: 
яйца, зе 


вех динить 


Маринованные грибы, огурцы, крутые 
лиственный мелко нашинковать и сое- 
ым мясом. Досолить, поперчить, запра- 


ель. и соусом «Кубанский» или «Южный», 
п тата, петрушки, кружочками свежих 
ВИТЬ си Ім горошком. 
ту: 0 г огурцов свежих или соленых, 40 г 
лук · 120 теного, 20 г соуса, 40 г грибов мари- 
сом нованны > еного, 20 г чеснока, по 40 г 
ус зелени петрушк» ения курицы, соль, специи. 
у Д0 м у 


САЛАТ С ЦЫПЛЕНКОМ 


цыпленка и поставить варить (на 1 кг мяса — 2 л 


елать 2 
Разд ка). После закипания убавить огонь и вложить в 


крутого кипят: 


= С : морк одну большую 

ъя пастернака, сельдерея и моркови, У 

бульон о лука в шелухе и добавить сахар (на каждые 

головку Ст сахара). Варить 20 мин. Нарезать соломкой 
з 


то О а, сельдерей и свежне отваренные грибы, соединить 


и (если их нет, то с солеными огурцами) и тертым 
все с вить солью, специями, майонезом. Готовое блюдо 
сыром: помидорами, луком, зеленью петрушки, листьями салата. 
украсить пленка, по 120 г сельдерея (корень), грибов, по 80 г майоне- 

г цы в свежих, по 40 г каперсов или соленых огурцов, сыра, зеле- 
_помидоро лука, листьев салата, соль, специи, лавровый лист по вкусу. 


САЛАТ «КУБАНСКИЙ» 


ицу положить в холодную воду, кастрюлю! 

оставить на хороший огонь. До закипания 
уменьшить, вложить в. 
ромытую луковицу в 


г сахара 


ли; 


морковь — все, нарезанное долу 


Й й «в мундире» кар 

Н мясо курицы, сваренны 
а кожицы и семян огурцы нарезать мелкими ло 
вить майонезом и добавить соус «Кубанский» или « 
уложить в салатницу, украс 


аи петрушки, 


ИСТЬЯМИ крутым я 
Ст Баат зру по 40 г огурцов, салата зеленого, лука репча 


] г куриного мяса, 
а оо, лука зеленого, помидоров, зелени петрушки, 80 г мор 
о 20 г чеснока, кореньев сельдерея и пастернака, петрушки, 120 
| ль и специи по вкусу. 


картофеля, 20 г соуса, | яйцо, майонез, со. | 
САЛАТ С СЕЛЬДЬЮ И МЯСОМ 

нс 

Вымочить сельдь в испитом чае или молоке, очистить её, 0680» га 

бодить от костей и нарезать мелкими кусочками. Отварить карте“ зе 

фель «в мундире». Очистить его еще теплым. © 

Мясо говядины мелко нарезать, посыпать солью, сахаром (на зе. 

150 г по 5 г), специчми и ь на хорошо разогретой сковороде 50 
10 мин, переворачивая и имая лопаточкой, затем добавить 

жир и жарить еще 8 мин. 

Холодный очищенный отвај эль, маринованную свеке 
лу, соленые огур ре 1 ть кубиками 

Все это смешать с у ь свекольный НЕ 

отвар и посыпать с уложить в са- ЖИ 

латницу горкой, ить ле а, свеклы, 36 29 

ленью петрушки и полить взбу и | У 

#0200 г сельди, по 120 г говяди маринованной, кар ло 

тофеля, по 80 г огурцо вок, яиц, по 40 8 ІНЕ 

лок, зелени петрушки, си 

са. 

САЛАТ РЫБНЫЙ С ОВОЩАМИ я 

1 ЦВ 

79 КШ арать рыбу вместе с репчатым луком в небольшом количе па 

= 15 мин). Вынуть, снять кожу, разделать на М ) Е 


Кусонки и охладить. Нарезать яблоки, свежие огурцы, корни 

пере, петрушки, добавить майонез и все перемешать. УЛО 

о и“ салатницу, посыпать зеленью петрушки и укропа, р)“ 
х ата сверху украсить листьями салата. 

р ы. До 0 г лука репчатого, огурцов свежих, 80 г май 

9 г корня сельдерея, 20 г соуса «Кубанский», 2 ЯЙЦ 

етрушки, листьев салата, специи и соль по вкусу. 


САЛАТ ОВОЩНОЙ С МАКАРО 


ео жить м и посыпать зеленью петр, 
х изделий (вермиш у 

корня сельдерея, 200 г капусты 1 И 200 г 

асы, 60 г масла растительного, 20 г уксуса 3 %-ного, 40 г ма 

г горчицы готовой, 40 г зелени петрушки, специи и соль по вкусу. 


ГОРКА ИЗ ОВОЩЕЙ! 
(о Горка из натуральных овощей — идеальное украшение буднич- 
Мо ного стола. В осенне-летнее время ее готовят из свежих овощей и 
и о зелени, в зимне-весенний период — из свежих и отварных овощей, 
жарт зелени. Лучше всего подавать к столу овощное ассорти. 
0 г овощей свежих, 200 г овощей отварных, 50/7 зелени, 50 п лука 
Или 400 г овощей свежих, 50 г зелени, 50 г лука зеленого, Всего 
ром (8 
:овороз 
обави САЛАТ «ГЕЛЕНДЖИКСКИЙ» 
Р | 
ую с Картофель нарезать мелкими кубиками, морковь ломтиками, 


а: 3 . вать овощи в рас- 
тбикамк цветную капусту разобрать на сопи шах аа а щи ара 
Б @ ани ами, свежими аблоками, очищенными от кожуры 
ить 96 И ен ы. Отваренную свинину, сельдь и крутые лица нарезать 
| и ‘смешать с охлажденными овощами, соусом из смета“ 
АН и лимонной кислотой) и хреном. При подаче укра- 
аной Х Бы. уксусом и. огурцов, яблок, помидоров, яиц, листьями зеленого 
уг (9 


~ шки, кольцами репчатого лука. | 
то, С | салата, зелень ея 40 г свинины или 60 г говядины отварной, 120 г 4 
| ©0120 г а огурцов соленых, яблок свежих, помидоров, капусты 
картофеля, По окочаннои, моркови, сметаны, растительного масла для 2 
ДУ цветнои или а 200 г готового хрена, по 40 г уксуса 3 %-ного, зеле- 
о и м укропа, соль, специи по вкусу. 
ов ни пет 
м 4 у САЛАТ ИЗ ПРОТЕРТОИ ФАСОЛИ 
| 
на 


‚ добавить сахар, положить хорошо промытую 
2060 мин (в зависимости от сорта фасоли) без 


САЛАТ «ЛАСТОЧКИНО 


Мякоть кролика пропустить через мясорубку с белок 
капустой, зеленью петрушки и репчатым луком. Добавить сп 
Соль по вкусу и тщательно перемешать. Разделать фарш на 8’ 
ных частей, из которых мокрыми руками сформовать шарики. 
каждом из них сделать углубление, куда положить половину“ 
ренного вкрутую яйца белком кверху. Подготовленные таким обра» 
зом «гнезда» сложить в сотейник и залить соусом. Посуду плотно 
закрыть крышкой и поставить в умеренно нагретую духовку. Дов 
сти до готовности. Подать к столу охлажденными, у 

Приготовление соуса. В хорошо разогретом масле пассероват 
муку. Сваренные помидоры протереть через сито и томатнвим сокоми 
развести мучную пассеровку, добавить мелко нарезанную зелень 


петрушки и горошки перца. | 2 
©® 9400 г кролика, по 120 г белокочанной капусты и помидоров, 2 яйца ‹ 
80 г лука репчатого, по 40 г зелени петрушки, топленого масла, муки ПО 
сахара для мяса, перец горошком, специи и соль по вкусу 1 
1 
М ТАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ | 4 
П 
Налить в кастрюлю растительн 10 (подсолнечное, куку п 
ит Г г | 
рузное, оливковое), положить | очищенного картофеля, 
плотно закрыть крышк УШ ‘м подлить горячую 
В воду и тушить еще 8 " ко нарезанной 
петрушкой, слегка подсо. м | 
9/9200 г картофеля, 10 г а; 
СОЛБ, пряности, специи по вк л 
н 
СА о 
Нарезать кубиками подготовленные картофель и морковь. В Ка 
стрюлю налить растительное масло, положить морковь, картофель 
присолить плотно закрыть крышкой и держать 15 мин на огне, 
тудить. Нарезать кубиками соленые или маринованные грибы, 4 те 
зеленый или репчатый, добавить соленые огурцы и квашеную У 
пусту. Соединить с остуженными овощами, перемешать, зап 4 
сметаной или майонезом, подать, украсив зеленью. тел 


© По 400 г картофеля, грибов соленых или маринованных, 80 г мор! 
лук зеленый или репчатый 20 г. огурцы соленые 10 г или капуста! 
ная 20 г, майонез или сметана 20 г, специи и соль по вкусу. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГРИ 
И ДИКОРАСТУЩИМИ Т} 


ча 


| 
| Я, 180 г грибов, по 50 г о 
| пусты, 150 г сметаны, 10 г мяты, 10 г в 


20 г петрушки, 15 г у 


рцов соленых, квашеной ка- 
20 г портулака (а если нет 
кропа). Солить не надо, 


о САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ПАСТУШЬЕЙ СУМКОЙ 
= 
Нарезать кубиками очищенные картофель и морковь, В алюми- 
Ъ ниевую кастрюлю налить растительное масло, опустить в него под- 
М готовленные овощи и пассеровать их на огне 12 мин. Нарезать зе- 
13 леный й лук, розеточные листья пастушьей сумки, 
предвар > в проточной воде, соединить с остывшими 
овощам: бные или грибные консервы, соленые огурцы 
У (или нные ломтиками. Все тщательно пареа 
р шать ‚ посыпать молотым перцем, мятой, чабре- 
У Ге аной или майонезом, 
ов ) 0 г грибных или рыбных консервов, 
От зтого лука, 80 г огурцов (или ка= 
= | АОЛ лист у ны, 40 г растительного масла, 
пу су 
по А 
ку- [у Я, 
ля, САЛАТ ИЗ КРАПИВБГ С ЯЙЦОМ 
УТО 
ной кипятить в воде в течение 5 мин, 
| Промыты ожом, заправить уксусом, зеленью 
ть на сито, изеле Мар айца и заправить смета 
шки; зеруу уложитђ ломтики В. А 
сверху ул 
Бов 5 га зеленого, сметаны 20 %-ной, 
00240 крапивы, 2 яйца, по 80 г лука зе 
е о г а . 
Аме САЛАТ «ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ» 
В ка“ 


рель К зеленого лука тща- 
я земляники, мяты, 8 
ос Свежие моле а на решете, нарезать, заправить расти: 
под! 
вкусу: 
Болею 20 т 100 г зеленого лука, 20 г расти- 
стьев зе 
ой ое 150) НЕХ соль и специи по вкусу. 
тельно! 


САЛАТ «РУССКИЙ ЛЕС» 


| промыть, дать стечь воде, хорошо размять, 
ребра: пе сырые свеклу или репу, морковь и сахар, 

о время в прохладном месте, ы сахар раста= 
и подать к столу. О 
а рябины, 10 г сахара, 100 г свеклы, 80 г моркови, 


САЛАТ ИЗ ЛИСТЬЕВ ОДУВА 


—  Промыть и подержать полчаса в холодной воде листья 


_ чика, затем дать стечь воде, соединить их с промытым зеленым 
ком, все мелко нарезать, смешать с растительным маслом, укра 
‘ломтиками помидоров, редиса и кольцами репчатого лука, Ме 
нарезать чесночную траву, зелень дикорастущих трав или петр 
ки и укропа и горкой выложить на салат, добавив нарезанное коль 
цами яйцо и мелкое яблочко. 

#0150 г зеленого лука, 100 г листьев одуванчика, 20 г растительного м 
ла, 50 г редиса, по 20 г репчатого лука, помидоров, 10 г чесночной трав 
по 6 п зелени петрушки и укропа, 1 яблочко, 1 яйцо. 35 

4 


у | 
САЛАТ ИЗ ОДУВАНЧИКА И ЗЕЛЕНОГО ЛУКАН 
С МОРКОВНЫМ СОКОМ 


мин в соленой холод» 
уком и зеленью 
маслом, посд- 
тать нарезанной 


Молодые листья одуванчика под 
ной воде. Затем нашинковать вме 
петрушки. Все перемешать, заправить 
лить, полить уксусом, уложить 
зеленью укропа. Подать с морков 


ПОСБ 


©6100 г листьев одуванчика, 50 г 20 т ени петрушки, а 
20 г подсолнечного масла, 5 г уксј 10 глени укропа, 5 
100—150 г моркови для сока, соль по вку Е 
< 
П 
[ АЛАТ ИЗ РЕДБКИ С МАСЛОМ 
Очистить и хорошо промыть редьку, подержать ее в холодной 
воде 20 мин, обтереть салфеткой, измельчить на терке, заправить 
растительным маслом, солью и уксусом, смешать с мелко нару Ш 
Леннмми зеленым салатом, петрушкой и укропом, снова переме“ 0 
рта все. Е ке 
® © 400 г редьки, 40 г растительн 3 Ј 
, ьного масла, 30 г уксуса, 1 пучок зелено лг 
Салата, зелень петрушки и укропа, соль. у т ра 
ма 
ли 


САЛАТ ИЗ ЛИСТЬЕВ РЕДЬ 


30 г сметаны 
ли: › по 5 г сахара 
ного масла, по 15 г листьев п і 


терке, доба ко ИЗ 
ное масло, СОЛЬ » добавить мелко н. 


а 
Фет со ПОЛИТЬ уксусом), ’ Сахар (если недостаточно 
алаан Г квашеной капусты, 100 г редьки, 40 г лука и 
ЄЧНОГО, соль и сахар по вкусу. ~ лука репчатого, 25 г ма 


Свеклу и редьку вымыть, Очисту 
терке, перемешать, добавить яблоч 
править сахаром или медом. 
© ӨПо 200 г редьки и свеклы, 
монный), сахар или ме; 


ить и натереть на пластмассовой 
ный сок, снова перемешать, за- 
Украсить. 


100 г сока (яблочный, смородиновый, ли- 
1, соль по вкусу. 


/ = 
САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ С ЯБЛОКАМИ И МОРКОВЬЮ и 


Редьк; 


ковь тшательно промыть, натереть на пластмассо= 
вой терке, Е 


мелко измельченный чеснок и яблоко, наре- 


занное то и $ и, заправить майонезом, перемешать, по- 
2 = е к пена укропа. 
ыпать зеленью петрушки, редьки и укро! е А 
• 100 г редьки, 200 г моркови, 15 г чеснока, 50 г яблок, 20 г майонеза, 
по 10 г зелени петрушки, редьки и укропа. 


РЕДЬКА С МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ 


нные грибы. Тщательно вымыть очи- 
Слегка Е я водой и подержать 20 мин, 
щенную редьку, от горечи. Маринованные трибы нарезать солом- 
то Е и пассеровать в растительном масле. Ох- 
кой. Редьку нашинко грибами. Посолить, заправить майонезом или 
ладить и Сосливите о. Репчатый лук (не горький) нарезать кольца- 
; оваца ымы салат, радом положить маринованные грибы и 
ми и укр 


‘листики Роде. ных грибов, 50 г редьки, 15 г листьев редьки, 25 г 
50 г ста, 10 г майонеза, 30 г репчатого лука, соль по вкусу. 
растительно 


РЕДЬКА С ТВОРОГОМ 


ЗАКУСКА ИЗ РЕДЬКИ И В 


ить редьку, вымыть, положить в холодную воду на 
тобы избавиться от специфического запаха и горечи, затем 
инковать ее тонкой соломкой, промыть в теплой воде. О 

редьку на дуршлаг, дать стечь воде. Вареное мясо нарезать 

‚ соединить с редькой, посолить, посыпать перцем, доба 
пассерованный лук и все хорошо перемешать. При подаче на 
уложить в салатницу, полить сметаной или майонезом, посыпат 
мелко нарезанной зеленью. Сваренные вкрутую яйца нареза 
кольцами и украсить ими редьку. 
® © 500 г редьки 200 г отварной говядины, 80 г лука репчатого, 100 г сме. 
таны или майонеза, соль и черный молотый перец, толченый кориандр (се 
мена кинзы) по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ПАСТЕРНАКА С ПЕТРУШКОЙ 


Очистить и вымыть корни пастернака, нарезать дольками, В 
стрюлю налить растительное масло, пол ь подготовленный п 
тернак, закрыть крышкой и пассероват: огне 7 мин, после че 
долить молоко, тушить еще 4 мин, 
вымытой мелко нарезанной петр 
#2200 г пастернака, 20 г масла р 
петрушки, соль по вкусу. 


Нарезать сыр соломкой, колбасу — мелкими кубиками. Ли 
зеленого салата тщательно промыть в холодной кипяченой во 
измельчить. Огурцы вымыть, 


ры — дольками. Дно миски выложить листьями, сверху слоями | 


нарезать кружочками, ПО! 
местить сыр, колбасу, измельченный салат, огурцы, помидоры 
| сметаной. ў 


— ©9100 г листьев салата, 100г огурцов, 100 г поми 50 г колбасы 
а _реноћ, 50 г сыра, 60 г сметаны, соль по вкусу. а 5 | 


САЛАТ ИЗ СЕЛЬДЕРЕЯ. С ЗЕЛЕНЫМ 


ть зеленый лук, поджарить его на 
растительном 
Корень сельдерея, соединить с жареным луком; 
> как холодную закуску. 
лука, 300 г корня сельдерея, 50 г масла ра 
ЕА 


ЛЕ И У 


Е: 


етрушку и укроп мелко на, 
майонезом, смета раст 


5дг мена белокочанной капусты, яблок, по 15 г 
‚ по г 
ТА Во. масла, майонеза или сметаны, 


САЛАТ ИЗ НАСТУР, 


Очистить и вымыть картофель, морковь, репчатый лук, наре-_ 

зать все брусочками, Листья настурции, укропа, петрушки измель- 

чить ножом или порвать руками. Налить растительное масло в 
алюминиевую кастрюлю, сверху уложить морковь, затем карто- 

фель, репчатый лук, листья настурции, укропа и петрушки. Слегка. 
присолить, закрыть кастрюлю крышкой и поставить на хороший 


А Огонь на 5 мин. Снять с огня, охладить содержимое, соединить С 
нарезанными крутыми яйцами, сметаной, положить в салатницу, 
асить цветком тами настурции. 
; 8 5200 г листьев настурции, по 100 г моркови, картофеля, 30/0 репчатого 
2 лука, по 101 сропа и петрушки, 2 яйца, 20 г растительного масла для 
2 пассеровки, 50 г сх ны, соль по вкусу. 
САЛАТ ИЗ ОГУРЦОВ С ДОННИКОМ И НАСТУРЦИЕЙ 
сни 


нкими ломтиками свежие огурцы. Нашинковать лук 
о. посыпать ими огурцы, переменах ге 
ОБ занными крутыми яйцами, полить сметаной или 
мелко наре: ать нашинкованными листьями настурции. М" 
О свеж грцов, 80 г зеленого лука, 20 г листьев дон у 
– и, 807 сметаны или майонеза, соль по вкусу. 
тиков н ‚ 


САЛАТ ИЗ ЛЕБЕДЫ С КАРТОФЕЛЕМ. 


аковой величины клубни картофеля, 
` Отварить «в Е арать в подсоленной воде 1—2 мин 
‘охладить, очистить. зуть на дуршлаг, быстро нашинковать, сое- 
0 крутым яйцом и охлажденным картофелем, 
ельным маслом, хреном, уксусом. Украсить круг 

(9125 осыпать зеленью. „ 
ртофеля, 30 г щавеля, 10 г масла растительного, 
са 3 %-ного, 1 яйцо, соль и по вкусу сахар, А 


ГАТ ИЗ ОГУРЕЧНОЙ ТРАВЫ И СЛАДКОГО 


© 050 г листьев огуречной травы, 50 г сладкого болтает 50 
квашеной капусты, 10 г растительного масла, соль, специи по усу. 


САЛАТ ИЗ ИВАН- 

| 

Нашинковать молодые побеги иван-чая, проварить ва 
1—2 мин, откинуть на дуршлаг, добавить нарезанный зе лук, 
тертый хрен, посолить, перемешать и заправить смет соком. 


лимона, Подать к мясным острым блюдам. | 
©0100 г иван-чая, 50 г зеленого лука, 10 г тертого свежего хрена, 20 г 


сметаны, 10 г сока лимона, соль по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ЩАВЕЛЯ С КРАСНЫМ СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 


Шавель, сладкий перец, несколько редисок и листики зеленото 
салата нарезать узкими полосками, смешать с мелко нарезанным 
хреном, заправить сметаной, уложить в салатницу, украсить сверху 
ломтиками редиса и зеленью. 


‹ 
ӨӨ 150 т щавеля, 1 красный сл 100 т 1 4—5 листиков | 
зеленого салата, 10 г свежего хр таны г зелени петруше | 
ки и укропа. т 

[ 
АДКОГО ПЕРЦА л 
о 

Вымытый перец очистить о можно мельче, 

добавить измельченные огурцы и лук и зелень» 

Все смешать с майонезом і атницу. Укра 
сить салат можно красны нарезанным Кола р 
цами. тс 
® © 2—3 сладких болгарских перца, 1 соленый ог урец, 2—3 помидора, ул яг 
мок зеленого лука, | ст. ложка рубленой сни укропа или петрушки» 1 24 ме 
стакана майонеза, | на 
по 

| 
м ЗАКУСКА ИЗ ЗЕЛЕНОГО СЛАДКОГО ПЕРШІ 5 
и Я | вк; 

аа 25 («рлдевину из волевого сладкого перца, нарезать 
цами, ть кипятком. Лимонный сок с ха 
, ПОЛИТЬ им Ы смешать с са: 


остывший перец и оставить на 2 ч. Подать 
ав зеленью петрушки; пряных трав. 


и < Зеленого сладког 
у го перца, 2 Г > 
р по вкусу рц 0 г лимонной кислоты, 10 г 


САЛАТ ОВОЩНОЙ С БР 


помидоры и о 
оры и огурцы, 


Ю, 


репчатый ‘лук, 
шо перемешать, полить ра 
< перемешать, выложить 


ў сверху натертой брынзой, 
® 150 г зелен и 
50 г репчатого З рее перца, 100 г помидоров, 120 го 


Ог 6 ) 
м о 


САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА С 


Мелко нарез 
ать лук, смеш А 
солью (если вместо ОЕ ее сњроротому заправить д9 
Њ сметаной. сыр, солить не нужно), 

ай #0150 г зелено 
РР ВКУСУ, го лука, 300 г свежего творога, 120 г сметаны, сол 
тено үу. 

5: САЛАТ ИЗ ХРЕНА С ЧИЦОМ 
ҮннЫң 
верх) Корень хрена очистить, вымыть, натереть на терке, добавить 

џ сахар, тщательно вымешать, оставить в открытой посуде на 20—30 
А СТИКО мин (за это время эфирные вещества улетучатся). Измельчить ва- 
етру реные яйца, зеленый лук, все соединить с подготовленным хреном, 


посолить, добавить сметану (майонез), хорошо перемешать. 
Ө ©! корень > а, полстакана сметаны, 4 яйца, 5 п сахара, 80 г лука зе- 
ПЕРШ леного; соль по вкусу 


~ 


САЛАТ ЗИМНИЙ 


Капусту белокочанную очистить от верхних листьев; ва раз- 
резать на четыре части и удалить Корж. Каву Е Е рса 
тонкой соломкой, положить в миску, посолить т рете 0 Е 

обавить нарезанные кубиками (самыми елкими) 
к ный горошек (консервированный), мелко 


НОВ ов, саа я влить баночку майонеза, перемешать и 
н ный 


одачи на стол. 
поставить в ХОЛОДИЛЬНИК до пиоркови, 200 г яблок, 200 г лука репчато- 


е то горошка (консервированного), 2001г. майонеза» соль по 
‚ 200 г 


вкусу. 


САЛАТ ИЗТ 


‚блоки мелко нашинковать, сырую 
жать оок. Вос смешать, заправить 


2 


САЛАТ ИЗ ТЫКВЫ И 


"Св тыкву и отварную свеклу натереть на крупни 
(или ПРИЋИ тле чер мясорубку), добавить чернослив (без 


| заправить сме 
чек) и размягченную курагу, все перемешать, 
© ©200 г тыквы, 100 г отварной свеклы, 60 г чернослива, 60 гк 


60 г сметаны. 


САЛАТ ИЗ ТЫКВЫ С ОР 


Тыкву натереть на крупной терке, смешать с нарезанными 
локами, заправить лимонным (яблочным, ягодным) соком, мед 
или сахаром. Сверху посыпать толчеными орехами. 
00250 гтыквы, 150 г яблок, 5—6 грецких орехов. 


| ЗАКУСКА ИЗ ТЫКВЫ 
- ~ 
з © Спелую тыкву очистить от 
мыть в холодной воде, нарез б 
солью, отварить на пару, сня улс релку или (б 
смазать топленым маслом, охладить станой и подать на 


ужин или завтрак. А с 
Ө 9500 г тыквы, 20 г масла топленого, 50 г сметаны, соль по вкусу, в 


тщательно 
иками, ПОСБШ 


САЛАТ СВЕКОЛЬНЫЙ 


Хорошо промытую и очищенную сырую свеклу нарезать к 
ками, В алюминиевую кастрюлю налить растительное масло, 
ХУ положить подготовленную свеклу, слегка присолить, пло 

ть крышкой и поставить на хороший огонь, тушить, по! 
+ 15 мин После охлаждения полить салат уксусом, посыпа 
ЄЙ и аккуратно перемешать. Уложить горкой в сала 

ть сметаной, смешанной с тертым хреном, уксусом и саха 
00 г свеклы, 120 г сметаны, 40 г хрена, 8 г сахара 20 г укс 
Корицы, 80 г растительного масла, соль и специи по вкусу» 


Без: «= 


САЛАТ ИЗ ОТВАРНОЙ СВЕКЛЫ С ОРЕХАМИ И ЧЕ 


› на терке, добавить 1/2 стакана 
ов, мелко нарезанный чеснок, з: 
Украсить зеленью петр 


смешать, посолить 
править лимонным соком 1 Е 
олим (яблочным или гранатовым) и ра 
© © 100 г ботвы свекольной, 50 


г редиса, 15 г зелен 
го сока, 15 г масла растительного, соль по вкусу. елле 


САЛАТ «ЗДОРОВЬЕ» 


Натереть очищенную свеклу на мелкой терке (желательно пла- 
стмассовой), присолить, полить лимонной кислотой. Вымытые ки“ 

ВЫ пяченой холодной водой свежие огурцы, помидоры, морковь (ее 
терке) и яблоки нарезать как можно тоньше С0- 
анчика или цветки настурции (можно и то 
ревянным ножом. Все перемешать и залить 
тимонный (или яблочный) сок, сахар и соль. 


ОДО Шодать, украсив свежими помидорами, огурцами, пряной зеленью; 

ь НА өепо 120 г и моркови, 200 г яблок, 20 г сока лимона, по 80 Б 

м свежих огурцов и помидоров, 120 г сметаны, разная зелень и соль по 
вкусу. 


| + 


САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ И СВЕКЛЫ и 


сырую свеклу натереть на пласт- 
Капусту мелко нашинковать, сы 

вом еде. смешать с капустой, заправить ПО мас- 
лом или сметаной. Добавить соль и сахар, можно прибавить сок из 


3 ть, украсить в салатнице зеленью. __ 
я ТАН 60 г подсолнечного масла, по 10 р 


зелени салата, петрушки и укропа, соль и специи по вкусу. 
у 


САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ С МОРКОВЬЮ 
БР" 

нашинковать, морковь и яблоки натереть на кру ной 

то ЕТОЙ, заправить рассолом, подсолн 0 =. 

или кефиром, солью, сахаром, посыпать 3 чным. 


р 
Ет нко нашинковать капусту, 
‚ Очистить яблоки и нарезать кубиками. 
ВИТЬ ЛИМОННЫМ СОКОМ, ВЫЛОЖИТЬ В салатницу, | 
— ©0200 г яблок, 320 г капусты белокочанной или цв 
40 г сока лимона. 


ереть с СОЛЬЮ ДО В 
м Все перемеша: 
полить сме 
ной, 80 г сме 


САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ! С ЧЕСНОКб 


перетереть с солью, добавить 


Тонко нашинковать капусту, ) ст. 
тертый чеснок и залить сметаной. Хорошо перемешать с нарублены др 
ной зеленью петрушки и укропа. 3 Ре. 

66500 г белокочанной капусты, 15 г чеснока, 200 г сметаны, 15 р гол 
по 20 г петрушки и укропа. па 
руш == 
СВЕЖАЯ БЕЛОКОЧАННАЯ КАПУСТА С САЛАТНОЙ ЗАПРАВ Е. 
Е ан Ре а ку‹ 
Кочан свежей капусты очистить от лишних листьев, надрез у 
на 4 части, крест-накрест, но не до конца, отварить в подсол рас 
Боде до мягкости, положить цельным кс 1 блюдо, облитьз рун 
$ правкой и подать к столу, пос: и и укропа, | 
"9 ©9400 г капусты, по 40 г масла :ой кислоты (9 
ВИ) Заправки), сахар и соль по вкусу. 1 
й 
САЛАТ ВЕСЕ чер 
в В 
Нашинкованную капусту перетерсть с солью до появления сок ын 
досешать сахаром и перемешать. Огурцы нарезать кружочка ә 
Добавить в капусту вместе с укропом, залить салатной запр 
‚или сметаной. | 
| Приготовление салатной 
| иной заправки. Налить в бутылку поје 
|_ложки уксуса и растительного масла, 1—2 ч. а ‹ 
з перец, соль, закрыть пробкой и все хорошо ваболтать. алю 
00 п белокочанной капусты, 200 г свежих огурцов, 1 ст. лож (иль 
нного укропа, 80 г салатно а 7 шиті 


5 и заправки или сметаны, соль» 


САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ТЫКВОЙ И 


кап 

к оту мелко нарезать, смешать с н 

· ТЫКВОЙ и размятой 
и клюквой (гранатов 


ным маслом или майонезом, рх 


ть по вкусу, добавить 


Подготовленные и измельце 
перемешать и подать к столу, 12° (Кроме вин 
90250 г яблок, 200 г отва 


рного сель 
апельсина, 250 г красного ви ЈЕ 


нограда, 20 5 (стебля) 


Шт. очиценн 


і 


› Половина к 
ЫХ грецких 


У 
кан вымыть, нарезать кружочками, посолить и дать по- 

а стоять 15—20 мин, чтобы вытек горький сок. Затем промыть под 
|. проточной водой и слегка отжать. На сковороду с разогретым рас- 
тительным маслом положить кружочки баклажанов и поджарить до 

Оли, 


готовности. На дно салатницы уложить слой баклажанов, пересы- 
пать измельченным 


теми и провареннь 


зеленью и болгарским перцем, залить протер= 
ти помидорами, затем в том же порядке все за= 


КОЙ ложить снова, посолив и поперчив, залив соком от помидоров. Вы 

ко держать 3 ч в холодном месте, после чего подавать как острую за 
куску. Ро Р 

езать 902 баклажан р помидоров, 2 болгарек перца, 1/2 става 

НЕ растительного перец черный молотый, зелень укро 

ј 

гЬ 31: рушки. 


а ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ 


В кастрюлю налить растительное масло, добавить пропущенную 


варительно размочив его 
< г.и чернослив, предварит 

сині через ПЕ хороший огонь: Гушить, памаш 12 
| в Оелади добавить соль по вкусу И пода ЈЕ В 5 У. пон 
МР Охладить, й чернослива 60 г масла раститель ‚ СОЈ 5 
Фо г свеклы > 


ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ И ЯБЛОК 
Е ВИНА 


„блоки пропустить через мясорубку. В 
Очишеннујо свеклу и положить кусочками сливочное масло 
7 евујо кастрюлю п огяблонную массу и, помешивая, ту- 
алю ти слвное СВеко выложить в миску, добавить смета- 
и ИИ ео оха оту. Украсить зеленью петрушки, доль- 
лимо 
Яо готовить икру из кабачков. 

г сметаны, 80 г петрушки, 40 г сахара, 
са З %-ного), 40 г сливочного масла, 1. 


м ь и кабачки, плотно закрыть крышкой и постави: 
ший огонь на 12 мин. Первые 3—4 мин можно не меша 
помешивая и закрывая крышкой, тушить еще 9 мин. у 
ру, добавить зелень петрушки и укропа, заправить сахаро) 
ной кислотой и подать к столу. 
© еПо 200 г моркови, свеклы и кабачков, 80 г растительного масла, 


зелени петрушки, 12 г лимонной кислоты 3 %-ной. 


МЯСНЫЕ ЗАКУСК] 


ФАРШИРОВАННЫЕ МЯСОМ 


Сваренные вкрутую яйца очистить, раз ть вдоль и вынут 
желтки. Мясо вымыть, подсушить на полотенце, 
сахаром и специями, За время подгото: 1 
чистую сухую сковороду и припустить 
ками, в течение 8 мин, г 
дну сковороды. Добавить 
ное мясо, освободить его ‹ 
леными желтками, зеленых 


нарезанное ку 
рижимая их 


рошо перемешать. Этой начинк н и 
винки яиц. В салатнице ра =: Г 
а на них фаршированные ся 
занной зеленью укропа, за сала 
и посолить по вкусу, добавить специи). ваза; 
оо и зелен р а, г огурцов свежих, 20 г корня ре кипа 
ы по вкусу 5 ми} 
а У 
МЯСО ОТВАРНОЕВ об 


ну 
00600 г гова 4 
1 яйцо, 20 г ЗАЛЫ (без фасций, сухожилий), 20 г ж 


лени, елатина, 1 лимо! 
Усу у 400 г овощного отвара (из любых овощей, крома с 


ХОЛОДНАЯ БАРАНИНА 
Баранью грудинку натереть смесью соли с чесноком, нашпиго- 


вать дольками чеснока, прокалывая ножом продольные отверстия, 
посыпать молотым красным перцем. Затем обмазать подготовлен- 


ный кусок мяса смесью соли, сахара и измельченного чеснока с 

мя перцем. За ғ подготовки разогреть духовку до 250 °С и сково- 
1стро вынуть разогретую посуду из духовки 

16 ять в нее жир, обмазать жиром мясо и 

Г ВЫ) поставить 8 чую духовку. Готовое мясо нарезать на 


ь со порции по 70—35 
зазогр #0480 г бара 
ное У) моркови, п‹ 


ЈЕ РУЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


кденным. 
г чеснока, 80 г сала курдючного, 80 г 
4 г красного молотого перца. 


ней части говядины нарезать плоские куски мяса величи- 
са АРА отбить, посыпать смесью сахара, перца и соли. Затем 
на каждый пласт положить по нескольку долек Солена огурца е 
сваренного вкрутую яйца, полоски шпика н парезавн ана 
соломкой сырой картофель. Каждый кусок свернухе в сала ере- 
вязать ниткой, обмакнуть в яйцо и запанировать РА А рить 
на большом огне в топленом сале, Е в кастрюлю, залить 
кипящей водой или бульоном так, чтобы покрыть мясо, и тушить 
5 ан Остудите, Перед подачей удалить нитки. 


Этот авать и в горячем виде. 
ео ‚рулет можат? ИЕ 1 ст, ложка топленого сала, 2—3 соле- 


я, 4 ст, ложки муки, 2 яйца, 2 ст. ложки 
О уа укропа пер соь по ве) 
$ 
ЗАВИВАНЕЦ «МИНВОДСКИЙ» 


надорвав, кожу с курицы, разложить 
соли, сахара, перца, измельч. 


|| 
нее морковь, сало, чеснок, опять подвернуть на 1 
говторить несколько раз, пока кожа полностью не запі 
фаршем. Закрепить завиванец очищенными от серы И: 
 перевязать нитками, наружную сторону его м. 15 
ра; соли и перца. Уложить на разогретую с жиром о 
‘ставить в нагретую до 250 °С духовку на 18 и а 
ховку, но не вынимать блюдо до са ки , 
лет охладить, нарезать наискось на порции. 3 
Можно а в горячем виде, При подаче понт зелень 
| © ©9600 г куриного маса, 50 г сахара, 60 г свиного сала, долек ч 


нока, 300 г моркови, 2 ст. ложки жира, перец, соль, зелень петрушки зал 
укропа по вкусу. ) 
ваю 
ЗАКУСКИ ИЗ СУБПРОДУКТОВ о 
4 гото 
| потр 
ве: 
| коре! 
| 40 г 
переї 

ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ) 

ть солью и саха 8 
ром, посыпать специями. Припускать н ў чистой сковороде’ Н 
В своем соку в течение 6 мин, беспрерывно п орачивая порции. | холо 
Затем добавить жир и мелко нарезанный л жарить все вместе Доба 
еще 4 мин. Охладить, пропустить через мясо у, добавить слизи Вариз 
[609808 Маслоу соль, перец или хмели-сунели, желательно вино © снова 
хос и все хорошо перемешать и взбить. Готовый паштет охлади развеј 
подать с зеленью. цежен 
00 г печени, 40 г масла сливочного, 80 г лука репчатого, 40 2 8 али 
‘СУХОГО, (0,07 г перца молотого, 12 г соли, 40 г зелени петрушки, укро крас 
207 чеснока, 12 г сахара, 40 г жира для жарения. 4 «5 
Г | 


ХОЛОДЕЦ из свиных или говяжьих СУБПРОДУКТОВ 


дой 
н А, 


- крышкой. 
мин, Подготовить посуду 
т, д.), п Обуд 

в каждую посуду чесн ромыв их крутым кипятком, Налить 


очную заправку, положить етруш- 
веточки п = 
ки, укропа, фигурно нарезанную отваренную морковь, пастернак, 


залить их холодцом с измельченным масом и охладить 
Примечание. При варке холодца в течение 2—3 ч жиры омыли- 
тов р та, поэтому нужно через каждые 30—40 мин снимать жир, в 
| онце варки при желании можно его добавить, Так же можно при- 


готовить холодец из птицы, но сахара на это же количество воды 
потребуется положить 1,5 г, варить 1,5—2 ч. 


® 9300 г субпродуктов, 80 г моркови, 140 г лука репчатого, по 20 г белых 


кореньев пастер льдерея и петрушки (или чего-то одного из них), 

40 г чеснока, пе ый горошком, горький красный и черный молотый 

перец, соль, лавровый лист по вкусу, по 20 г зелени петрушки и укропа. 
ЧЕНИ ЗАЛИВНОЕ ИЗ ПОТРОХОВ ИНДЕЙКИ 
саха: Нарезать ножки, шею, крылышки, потроха. Промыть, валаа 
зора холодной водой, довести до кипения, снимая пену и лишний р. 


Добавить коренья и репчатый лук в шелухе, морковь, соль, сахар» 
В 45 мин. Освободить мясо от костей, бульон процедить и 
5 и на огонь. Через 15 мин влить в бульон желатин, 
разведенный кипяченой водой, Баа полаз а ~ т 

мы 

нный ить заливное в рмы, 
Е елк ны чеснок горячим бульоном на 20 мин). 
Я а самивное дольками лимона, вареной моркови и яиц, зе- 

к) 


ленью петрушки и лука. 
е 


‚ по 20 г сельдерея (корень), пастернака и 
910 000г Патона 0 г аи 12 г желатина, ! лимон, по 10 г петрушки 
моркови, по 

и зеленого лука, 2 яйца. 


ГУСИНЫЕ ПОТРОХА С ЧЕРНОСЛИВОМ 


й ЕС 
ями, сахаром и перцем в течение 4 
ить потроха рс ког Чернослив, отвар вылить в бульон, са 
о готов т анию) гусиную кровь, уксус, муку, толч 
пате, вскипятить, полить выложенные 


зпком чае, снять кожу 
Сельдь слегка вымочить в молове И я ПОЛОВИН ный | 
арезать на . | 
ости, промыть и наре - пета | 
о ра масле до золотистого гаа Испечь д 
С кожуре) морковь, свеклу, картофель, остудить ОВАН Е 
нарезать. Послойно положить в салатницу па м. 1 
сельдь, сырой лук кольцами, свеклу, морковь, ка то Заа 
растительным маслом или майонезом, украсить долькаћ же 
вощей, свежей зеленью. ыы 
б о! соленая сельдь, 150 г лука репчатого, 100 г картофела ы г м 
100 г свеклы, 50 г растительного масла или майонеза, 2 г молока, зелень 
по вкусу, 


ЗАЛИВНАЯ РЫБА 


Очистить рыбу, разрезать на порцион 
тавить на | ч. В неглубокой широкой 
кореньями, пряностями, солью и уксус у 
с рыбой, предварительно осушив ее салф арить 12 мин, 0% 
ТУдить, очистить от костей и кожи. Голс у, и, плавники 0 

ть обратно в бульон, добавить мелкую рыбу и варить ДО тех 
р, пока бульон не станет клейким, после чего процедить. 
енные в форму кусочки рыбы украсить ломтиками лимона, 
дез вареных яиц и зеленью, залить бульоном. Если бульон не 
стато НО клейкий, можно ввести в него желатин (предварит 
иить В воде и затем подогреть, размешивая до полного ра 
рыбы, | ст. ложка желатина, по 75 г моркови, репчатого 

РУШКИ, сельдерея и пастернака, 1 ст. ложка уксуса 3206 
› 1/2 лимона, зелень петрушки и укропа» 


уски, посолить И 06 
> вскипятить воду й 
1 опустить в нее дуршлај 


ФРИКАДЕЛЬКИ РЫБНЫЕ В 


сы па Стите мере масорубку, доб; 


слокочаннујо) и вн 


вкрутую яйца, сверх; 
олузастывшим желе, < 


формочку быстро оп 


устить в го ВЕ 

| ко выложатся на блюдо ‚ горячую воду, тогда фрикадельки л 
ў Є ©2400 г окуня или а Е зеленрю иода 
У салата и петрушки, 12 г т а капусты, РВ 
у отвара, 10 г соли. р а, 280 г рыбного бульона или овощного 
у 
А ЩУКА ПО-ДОМАШНЕМУ 

Очистить п срезать плавники, промыть, надрезав кожу 
3А, вокруг головы, ь се от всей мякоти по направлению от го- 
14 ловы к хвос из рыбы кости, сварить бульон из головы, 


позвоночной ко воста, очищенных и промытых овощей, при- 
прав. В конце варки посолить. 
18), Приготовить рыбный фарш: мякоть и белокочанную капусту, 
] пассерованный репчатый лук пропустить через мясорубку, хорошо 
взбить массу, положить желтки, посолить, прибавить манную кру- 

пу, молоко, перец красный и душистый, желательно мускатный 
орех, еще раз тщательно перемешать фарш. Заполнить кожу щуки 
рыбной массой, но не очень плотно, зашить, завернуть в смочен- 
ную сал ить процеженным теплым бульоном, в кото) Г 

елку», зал 00т6 а), варить на хоро- 
положить сахар (по 5 п на каждые 500 г бульона), вар хо ' 
Е огне 25`мин. Готовую рыбу аккуратно выложита ча зай | 
ладит! зать наискось небольшими ломтиками, украсить _ 
дить, наре ъю салата и дольками помидор 
рушки или велев нный или у 
ельно подать томатный, Смета другой со 
Если снятая с щуки кожа осталась целой 
ки. 

а ъев пастернака, сельдерея и петрушки, 
о 5 г Корпусты, 100 г молока, 30 г манной 
анной кусу, 8 г сахара в фарш, 30 г зелен 
Ин У г. мяты, 2 г эстрагона, 100 г репчат 


лоро! 


приг 
они | 
ларн 


Бульоны и супы ө Борщи ә Щи е Рассольники ® Со 
лянки ө Уха е Окрошки е П е Диетические 
и десертные су 


как в хнах. Вс 5 жные заправі 
супы, борщи, щи, рассольники, 1, окрошки, ООТВИ 
похлебки. Это и легкие супы, о 

отвары, это и суп 

на мясном бул 


С количество жиров, и довести до готов 
бульона, молока или горячей вод 
слательно поджарить до роз 
горячей водой на два па 
начала кипения. Ма! 


ется пассе 
посредственн ров 
сее -3 тепловой р 
морковь, свеклу, карт гепловой обраб 


офель, пастернак 
В в суп пассерованными, ен 


доведенными до полугото = 
вности — 

храняет эфирные масла, витамины и минерали ве ства, УИ 
шает вкус блюда, его цвет. Ё г. 
Ттобы суп получился ароматным, в него кладут пряности: лав- 
А онат, горошины хере и душистого перца, пряные овощи 5 
усм класть их в бульон за 2 мин до закладки п -5 

ных овощей, ] А р НК 
Супы, п 
мучной, л 


енные по скоростному методу, не нуждаются в 
тной, яичной заправках. Они и без них полу- 


чаются д о наваристыми. 
ЕЕЕ На \ 1 соседству с ней очень любят борщи. Способ 
4 пригото х областях не одинаков, ‘и-называются 
естности, в которой они особенно попу= 
© (0: вский, краснодарский, ставропольский и 
ские готовят на мясном, мясо-костном, грибном или 


рыбном бу ‚ на овощном отваре, воде, хлебном или свеколь- 
ном квасе. Из жиров рекомендуем использовать сливочное или раб- 
тительное масло, в редких случаях свиной жир (сало). Но тогда =: 
тщательно растирают с чесноком, луком, зеленью в дереванно 
ступке до получения однородной массы. Ттобм улучшить вкус, аро- 
мат и внешний вид борща, лук, свеклу, картове корезе с 
кий перец и часть зелени (петрушку, ЕН = лу = ру: 
ют в отдельной кастрюле, остальную часть а также ОСА по- 
до непосредственно перед едой. Очень важво о 22 
следователвносте закладки овощей: и ай перец и, нако- | 
масло), затем свекла, морковь, карт > закрытой позже он 
нец» любая зелень и коренья. Вау т 29 мин после чего подают к \ 
вому борщу дают настояться 0— б 


болу р азных концах нашей страны. При) 
_ Русские щи популярны в 55 приготовления их остается неиз- 


разновидностях ще сты с мясом, птицей, рыбой, гриб 


па а Е ой, луком, чесноком, укропом, л 


, перцем, лав 
О! <; 


а луковица в шелухе, затем мясо и 
цу выбрасывают. Второй раз лук попада 
) вместе с пассерованными овощами. ( 
одить пережаренный отдельно в масле или 
так же дважды нужно ввести все пряные 
ушку и пастернак, сельдерей. Сначала в бульон 0) 

> перед готовностью бульона их вынимают. Хоз: 
забывать положить в бульон сахар, иначе он будет 
я 2—3 ч. Половина пряной зелени вводится в пассеровку ву 
с картофелем, морковью, зеленым сладким перцем; лавр 
листом и другими овощами. Оставшаяся часть зелени вно 


блюдо при подаче на стол, непосредственно в тарелки. Чеснок. 61 

кладывают в щи после снятия с огня. 4 

Консистенция щей, приготовленных по рецептам этой рицы 

всегда будет густой, такой, чтобы в них «стояла ложка», что невук 

| них пор считалось идеальным для щей. До подачи к столу ши де ре 

| жны обязательно постоять под крышкой, помлеть, настояться пр а 
мерно 30 мин. Именно за это время они приобретут специфическ 


вкус. Большое значение в создании вкусовой гаммы щей 
сметана, она же является подкислител стану можно заме 


простоквашей, сливками. Едат щи с « хлебом. 

Цохлебки — это, по существу, + отвары, @ 36 
ву таких легких супов составляют Поэтому они к 
называются луковыми, репа ги, чечевич п 
Характерно для похлебки то, что о ются не в х0 т 
ную воду, а обязательно в : у оящая похли йв 
должна быть прозрачной, в основного сы, пе 
иметь свой цвет, поэтому овощи нельзя пер ные х 


9 


вать: В отличие от супов похлебк) јез жиров, без 
укак чистые овощные отвары. Оставлять похлебку на другой де 
рекомендуется, тем болес подогревать ее. Подавать ес следует 908 
зу после приготовления, | 
ҳа в современном понимании — блюдо из рыбы. Вкус 
ТОМ зависит от вида рыбы, от того, из какой рыбы она п 
в каком порядке адыв 
времени варилась и в какой т аа эма 
осуде. Чрезвычайно важно приготовить бульон — | 
дсоленный овощной отвар, куда на короткое время (от 
кают рыбу. Сначала в посуду с кипящей водой 
Д) ую рыбешку, а также голову и кости 
ешуко), которые затем выбрасывают. Бул 
готовят следую 
няют с пе 
ипеть. В 
и 


О 


Вх СТИХ идет вует Ь 
| ТСЕ льствует легкое отста 
зона, азатели хоро т 


Ке Са белизна маса, | 
входят соленые огурцы, кап соленой о 


эстрагон, чабер, душистый черный п 
ных продуктов в рассольники берут 
лячьи почки, потроха — желудок, п 
ножки), домашнюю птицу. К т 
подбирают крупу для рассольника: перловую — для рассоленика с 


почками и говядиной, рисовую — для рассольника с потрохами ку- 
рицы и индейки, ячневую — к утиным и гусиным потрохам, греч- 


ерец, лавровый лист), И 
субпродукты (говяжьи или те- 
ечень, сердце, легкие, шейки, 
Ому или иному виду субпродукта © 


Дав- невую и рисовую — в вегетарианский рассольник. Если в блюда до- 
Дол бавляется рассол, то его предварительно килятят. Рассолвники за- 
при. беливают сметаной. 
СКИЙ Солянк ят ом или грибном бульоне с до- 
Е, бавлением дуктов, рыбы или грибов, а 
нки, как правило, добав- 
НИТЬ грибные томат можно не добавлять. 
Солянка от большим содержанием мясных и рыб- 
)сно“ ных проду ‹ калорийностью. В общем, солан 
НИ ки — это гу супы, соединяющие в себе компоненты 
ГЫМИ» щей (капуста, с ) и рассольников (соленые огурцы, огуреч= 


оло ный рассол), со значительно усиленной кисло-солено-острой осно 
бк вой в результате добавления таких приправ, как маслины, капер- 
сы, помидоры, лимон, лимонный сок, квас, соленые и маринован= 


БУЛЬОНЫ И СУПЫ 


БУЛЬОН ОСНОВНОЙ 


зать на куски, кости порубить, про- 
олю (можно варить бульон только из ко 

залить холодной водой из расчета 500 
(а для тех, кому 
Уа Б 


ий жир в процессе варки нужно снимать. Можнс 
сбольшой слой жира, чтобы лучше сохранились а 
Г вещества овощей. Когда бульон закипит, добавить в 
очищенную от шелухи луковицу, немного сахара и соли | 
две 500 г куриного бульона 1,5—3 г сахара, на такое же ко 
во мясо-костного бульона — по 5 г сахара и соли, на бульон 
ного мяса — 1,5 г сахара). и 
Куриный бульон из молодых цыплят или бройлерной ку 
Г варить 20 мин, из кур — 25 мин, из говяжьего мяса с костями. 
мин. Перец горошком, белые коренья, морковь закладывать вы 


И - оне 
с луком. В конце варки необходимо вложить лавровый лист, И: 
вый бульон, если он мутный, следует обязательно процедить, о 
в бульоне считается готовым, если вилка без усилия проходит ваб САЙ 


толщу, а выделяющийся сок не свертывается. | ово 
605007 маса, по 75 г лука репчатого и моркови, по 10 г корня петруш 
и сельдерея. 


( 
Ха 


| нук 


| вит 

БУЛЬОН С ПИРО. каст 

тую 

Подготовленную курицу разрезать на ї, залить холодной фа 
водой из расчета 2 л воды на | кгп пания снять фас 
после закипания уменьшить огонь р, соль, лу} аа 
цу в шелухе (без корней, тщате >), нашинкова = 
белые коренья и морковь. Варить 2 хара 1,5—2 9) ша 
конце варки опустить пучок зелени и Птицу ВБ нуі 
булвона (если варить бульон без сахара, 2 процедить). ры ‹ 
Е: Приготовление фарша. Отделить куриное мясо от костей 0 те в 
| чустить через мясорубку вместе с луком, поперчить по вкусу, горя 
лить, добавить сырое яйцо, сливочное масло и хорошо взбить (00 пом! 
ветусм хозяйке вместо яйца добавить в Фарш 100 г пропущ 2 мұ 
через мясорубку белокочанной капусты — она сделает фарш ми, | 
ным, обогатит его витаминами, минеральными солями). СС: 


Приготовление теста. В 


спечь в духовке на 
или поджарить на 
мелко нарезанной з 


“для теста: 


а | 
маргарина или т Зак 


оплено 
ра. Том 
Для фарша: 2 с 
О така! 
нашинкованного лука на пропущенно 


‚ 1 яйцо, 2 ст, лож 


муки, 1,5 стакана ј 
Е 5 теплого молоқа 
сла, 1 яйцо, Зг дрожжей, по 50 


го через мясорубку 
ум 
Ки сливочного масла, 


сезона и налич а 
его состав можно вкль ия картофеля, 


бачки, спаржу, баклаж 
аны, цветную капусту, свеж 
овощные консервы, я у усту, емороженые и 


аранее приготовить бульон по скоростному методу. В основ- 
ную кастрюлю налить бульон из расчета 350 г на порцию и поста- 
вить на огонь с плотно закрытой крышкой. На дно алюминиевой 
кастрюли положить кусочки сливочного масла, а сверху — натер- Р 
тую или Г ванную морковь, нарезанный дольками карто- 6 
ель, мелко + нкованный болгарский перец, стручки молодой 
8) рс 
фасоли, освобож зыс от жилок и нарезанные вместе с фасолью, | 
а также стр го горошка (в зимнее время берется консер- 
вированный орошек). Овощи посыпать зеленым луком, | 
петрушкой и ‚ накрыть крышкой и пассеровать на сильном | 
огне в течение лин, За это время нарезать кубиками белокочан- | 
ную или разобрать на соцветия цветную капусту, очистите помидо- 
ры от кожицы и аккуратно нарезать их кружочками. На 8-й мину- 
те вылить на овощи половник горячего бульона и затем ввести в 
Й е добавить нарезанную капусту и 
горячий суп, после чего сразу ж 
р УП, супа варить капусту не более 
помидоры. С момента закипания су д і 
2 мин Подать блюдо, густо посыпав зеленью, с мясом или гри 
ми. Полить сметаной. или 40 г сушеных грибов), 320 г ка- | 
® 9400 г курицы или свежих тоноо С. О нара ИЕ | 
пусты белокочанной и карт шка, молодой фасоли, зеленого перца, зе- 
40 г зеленого лука, О {сливочного масла, 20 г соли, по 3—5 горо- ( 
лени петрушки и укропа, © г сметаны. 
шин перца душистого и черного, 


СУП ПЕРЛОВЫЙІСО СВЕЖИМИ ГРИБ 


тельно промыть до белого. 
На объема в 2. 


СУП ГРИБНОЙ. 


ить свежие белые грибы, вымыть, обдать кипаткој 
шить и нашинковать, отварить, довести т гото! 
ной отвар процедить и развести кипяченой Я 
кованные грибы положить в процеженный бульон, 3 
БишкОН и поставить на огонь. После закипания ввести в бу, 
полуготовый рис (как его приготовить, сказано на с. 63). Ощ 
пассеровать в сливочном масле репчатый лук, нарезанн 


= 


кольцами, нашинкованный соломкой болгарский перец, мелко б: 
резанные петрушку, зеленый лук и укроп. Овощи ОЕ к; 
перцем, положить лавровый лист, накрыть крышкой и постави С 
огонь. На 8-й минуте пассерования овощи полить небольшим к П м 
чеством грибного горячего бульона и сразу же ввести в кипят о 
суп. Варить еще 5 мин. Подать к столу с грибами, сметаной и р} 
ленью. | БК 
© 6.400 г грибов свежих белых (или 40 г сухих), по 80 г зеленогоісла 
перца и репчатого лука, 80 г масла сливочного, 120 г риса, по 400 
петрушки, укропа и корня петрушки, 20 г соли, по 3—5 горошин перш 
черного и душистого. у 
СУП С ГОРОХОМ гр 
ро 
Тщательно промыть горох, зал ‚ довести до 25 
ния, добавить на каждые 500 г во а и варить 30= 
мин. В заранее приготовленный костный бульон ввести варенви ци 
рох, репчатый лук в шелухе, корень сельд морковь и дер ку 
на огне под крышкой. Шо дну алюминиевой кастрюли разб ды. 
дюЮчное сало или сливочное масло. Сверху насыпать зе бак 


перец, нашинкованный соломкой, крупно нарезанный, 


петрушки и укроп: 
жира бараньего, 80 г'алычи т 1 
оп лука репчатого, по 20 г зелений п 
= ПВ Олодо, 20 г корня сельдерея в 


ОВКИ, 120 г моркови, 40 г зеленого 
‚И душистый, специи по вку. 


о 


=: СУП СВАЛ 
ить куриный 

арищту или вермишель У рить и вадо — п я 
но размеша сы Лим | 
но ра ТЬ Яич и, добавить Р Е л аа 
› помешивая, в п е 
› НО не кипятить, При 


яичных белков и воды сл 
Разделить его на Нек ј 
толщиной 1—1,5 мм, пласт 
а узкие полоски шириной 3—4 


ую аришту подсушить. 


901,5 кг курицы, 2 л во 
с 3 у ды, 150 г лука репчатого, 4 г 
Ной КЕ рушки, 200 г вермишели, сок одного ИМО В 


Для аришты: 500 г муки, 5 яичных белков, 200 г воды, соль по 


го вкусу. 

40 то 

ШИН п СУП С КУКУРУЗНЫМИ ПОЧАТКАМИ 
На хоро: р стую чистую сковороду положить баранью 


) мелкими кусочками, посыпать солью, саха- 
ром, красным черным перцем и жарить, часто переворачи= 
вая, 10 мин. только мясо выделит свой сок и жир, добавить к 
нему курдючное сало и репчатый лук и жарить еще 8 мин. 
Подготовленное мясо залить кипятком из расчета 350 г на пор- 
цию, добавить репчатый лук в шелухе и разрезанные пополам я 
курузные початки, Чтобы ускорить их готовность, вложить на каж 
дые 500 г воды (бульона) 2,5—3 г сахара. Вместе с початками до- 
бавить морковь, нарезанную соломкой, крупные дольки каре а 
хорот «ольдорея, вара 3.9 ми маштао луком ПР 
помидоры, очищенные от кожица а Ен го рекомендую с 


мерно через 20 мин суп будет дую с 
ох «шхыу»: молоко и кислое молоко (простоквашу) соеди- 
нить с зеленью петрушки, укроп 
400 г бараньей грудинки, 40 г р 
ного масла, 200 г кукурузных р Е коо са 
репчатого лука, А Ы О етручок И 
ея. 

‚ 40 г корна И оо ко 


о ГОРОХ грудинку, на 


Е 


00 г курицы, 120 г моркови, 160 г лука репчатого, 40 теторош 


г лапши, 2 
РЕН лапши: 240 г муки пшеничной Г сорта, 4 яйца, Золе аола 


соли. 
сол! КЛЕЦКИ ИЗ БУЛОЧКИ К БУЛЬ ў 
ю в молоке. Р; 
Протереть через сито булочку, МО ТЕЛЕ смалец 35 1 
шать желтки, соль, кусочек сливочного мэс ас тата И л Е 
белки, посыпать солью и перцем по вкусу, до Не пр 
сеянные сухари, чтобы смесь не ВН р р) ами, П 
сформовать небольшие клецки и варить их ящеу) 
бульоне. 
90200 г булочки, 60 г молока, 2 яйца, 40 г сливочного масла, переци 
соль по вкусу, 40 г панировочных сухарей, 1,6 л бульона, 
| к 
? СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С КРУПОЈ п 
= 
24 Для приготовления этого супа можно взять перловую, ячневую, = 
овсяную, манную, гречневую крупу, пшено, рис и др. Мыть крупу 57 
следует несколько раз, перетирая ее руками в теплой воде, и довфи е5 
дить до готовности в оставшейся влаге в сотейнике, все время по 2 
мешивая, пока крупа не увеличится в объеме в 1,5—2 раза, затем га 
добавить ее в бульон (или воду), накрыть рюлю крышкой и ва“ е 
рить на небольшом пламени. 
Отдельно на дно алюминиевой ложить сливочное 5 
Е: о во 
масло, а сверху репчатый лук, нар фель, мелко 8 до 
шинкованные морковь и корень петру вый лист, Пос об 
лить; немного поперчить. Закрыть кастрюлю крышкой и поставите 
на огонь. Пассеровать 8 мин. Затем овощи полить горячим бу, ни 
по КЕ Е уже готовой крупой. Проварить все вм об 
= 3 одаче к столу посыпать зеле > ПОЛИТ 
ае У еленью петрушки; а па, 
© © 1,4 лв Я А ~ 7 ча 
400 г ка и готового бульона, 120 г крупы перловой, 120 г МОрк ас 
е. рт б зелени петрушки, 40 г корня петрушки, 80 0 2) 
_ репчатого, 80 г сливочного масла, 120 г соли р Труш ли ц 4 на 
НЫЙ молотый и душистый по вкусу ли, лавровый лист, пере 52 ил; 
3 59 раз 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ГРИВ 
и предварительно замоченные 
ы. Вынуть, нарезать соломкой, 


него грибы 
роточвон В ЛУК в шелухе, очищенные и тщателье 


ную ложку горячего 
м. Варить 2—3. 


И ску 


Ю, ячна 
Мыть ки 


оде, иде 


на, 20 г чеснока, 20 г 


Для экстракта: по 20 г 
раг лој 0 г кореньев пастерна 


В переводе с грузинского слова « 
ют «суп из говядины» или « 


дзрохис хорци харшот» означа- 
говяжье мясо для харчо». В Грузии до- 
пускаются разные заменители, если каких-либо продуктов не хва- 
тает: вместо кислоты тклапи и алычи (полуфабрикат, приготовляе- 


мый из сливы 
мали, помидој 
лень сельде 
МНОГО, ПОЭТ 
рецепт пр 
включает 

1. Наре 


— густое сливовое пюре) берутся свежая алыча, тке- 
1 или сок лимона; вместо и и кинзы — 3е- 
укропа. Но пряной зелени в блюде должно быть 

пряности в него закладывают трижды. Приведем 

супа-харчо по ускоренному методу. Он 

ии: варка мяса, засыпка риса и закладка тклапи. 

ядину на куски по 35—40 г, промыть, залить 

водой из ра 500 г на порцию, нагреть до кипения, снять пену, 

добавить по г сахара на порцию. Варить 45 мин (вместо 
зятых 2,5—4 ч) на умеренном огне, 

сааш ЕЗ Баа и тщательно промыть рис, потушить его в сотей- 
нике после спеживания лишней влаги минут 10 (до увеличения в 
КВ 5 аза) бульон процедить, довести до кипения, засне 

й рис, вновь положить мясо, посолить и засыпать 
пать полуготовы и аена грецкие орки 


положи 
часть пряностей. Сразу же кусок тклапи размером 3х20 см 


я чего 
4. Заложить тклапи, Дл питв небольшим количеством бульона 


нарезать на мелкие части, зал небольшим ко 
или кипятка в отдельной чашке ‚дать 
з дуршлаг или сито и полученную 
ао, оре зера ио засыпать новую порциюі аи 
и варить 5 мин, после чего настаивать под ЕНИ ой 5 мн. 4 
Приготовление пряностей для пара ЗАБА кий Ви: с ри- 
добавить в суп мелко нарезанны луу обир ный кук 
укой, петрушку (корень), кориандр ‚ лавро 

ладки: зелень петрушки, хм ли“ 

ий шафран 

(посл 


ор шки, по 80 г зелени петрушки, 
р: За тера горошин черного перца» 0,4 
их орехов, 4 ч. ложки кукурузной или 
‘ста, 80 г зелени кинзы, 0,04 г шафрана. 


зрезать баранину на крупные куски, тщательно вымыть, пр 


ть салфеткой, обжарить на хорошо разогретой сковороде пасс 

способом, все время переворачивая кусочки, доведя их до пр и до 
луготовности (вилка легко прокалывает мясо). Затем мясо залить тано! 
кипятком и поставить на огонь, плотно закрыв крышкой, После | и по; 
закипания бульона уменьшить огонь, положить большие год 7 і те 
репчатого лука, соль, красный перец, пряности. В конце варки опу. е Ж 
стить нарезанный картофель и рис. Лук из бульона удалить. По- тен 
дать шорпу, заправив айраном. Если мясо нежирное, можно запра- АО 


вить луком, поджаренным в жире. 

® 6600 г баранины, 400 г репчатого лука, 400 г картофеля, 100 п риса, 
400 г айрана, черный и красный перец, соль по вкусу, 80 г курдючном 
жира для обжаривания мяса, по 20 г корня сельдерея и пастернака, 100 
петрушки. 


ГУСТАЯ ОХОТНИЧЬЯ ПОХЛЕБКА «КОНДЕРЕ 


Какие бы оригинальные блюда из 
походе любителями охоты, все равно бе 
ход. 


тп риготовлены в 
› поход — НВ 


› ТО молодые листья одуванчика, шавел 
пока крупа не начнет разв 
офель, морковь, З дольки в 


до пите сени абзан ливер залит 

ТЕ репчатый У. После закипани 

полако Насерова метко сол и сар, При 

сср Орковь, сельдерей, петао ~ 

| а У несколько горо ке: рушку с лавровым ли. 

у пассеровку мучной заправкой, развед о 
и добавить в бульон вместе 3 


таной и при желании — уксу 


Холодной в 


редней части зайца, 80 г репчатого лука. 
Я 


по 1,5 г сахара на каждые 500 гб 
а каждњ г бульона, по 40 г моркови, се 
04 ~ у Ј у М К . льдерея |" 

рень), ВИКИ ь), 4 лавровых листа, перец горошком бза: а 

масло по вкусу, 80 т аны, 20 г каперсов +“ 
(са, тин 
т СУП ИЗ МЕДВЕЖА ы 
07 


В кастрюлю + 
вежатины. До 32: ; 

вицу в шелухе м 

ЈЕР 3,5 на 500 т: 
цедить бульон. 

ны В и картофель. 


‚ опустить подготовленные куски мед= 
ратно снимать пену, Положить луко- 
нарезанные коренья, сахар (из расчета 
5 мин. Удалить коренья и лук, про“ 
вать на сливочном маргарине лук, коренья 
гушить перловую крупу (предварительно 
тивач, до увеличения в объеме в 5—2 


10: хорошо вымытую), п Ш е 
раза, после чего опустить её в бульон. Обдать горячим бульоном 
ИЮ, нарезанные соленые огурцы и добавить их в кипящий бульон. На 


добавить в овощи разливательную ложку 
в основной бульон © медвежатиной. 
о, добавить рассол из-под соленых 


8-й минуте пассерования 
горячего бульона и перелить 
Попробовать бульон, если над 


огур роварить еще 5 мин. ил 
у Пра Ерровар тарелку с супом положить мясо, влить квас или 
г. їть зелень: 
ный рассол, доба 7 сельдерея, пастернака и петрушки для 


® ©4400 г медвежатины НА 
б А ‚ 320 г картофела, по 40 г пастернака, 
бульона, по 80 г моркови и лука серовки, по 40 г зелени петрушки, ук- 


шки для пас 
а о 


СУП «ЛЕСНОЙ» 


птиц (вальдшнепов, дупелей, 
чесноком, специями, 
] или 


чего переложить рис в кипящую воду. Вынуть печеную дичь, 
делать на кусочки и опустить в бульон, варить еще 5 мин | 
Подать с большим количеством зелени (дикорастущей 
родной). В тарелки с супом можно добавить ломтики лимо 
лимонную кислоту по вкусу. Вместо лимона можно исполь, 
нарезанные кружочками спелые мясистые помидоры, очищен 
кожуры, или добавить в кипящий бульон зеленую алычу или 


ву. 
© 9500 г дичи, 100 г репчатого лука, 50 г риса, 10—15 шт. алычи 8-й 
лимонной кислоты, 4—5 зубчиков чеснока, по 30 г петрушки, укропа, вит 
зы, 15 г корня сельдерея, петрушки и пастернака, 8—10 горошин чер 
перца, 3—4 лавровых листа, 2,5 г сахара, соль по вкусу: Е: пас 
р. сту 
5 ЕР өө 
БЕКАСЫ И ДУПЕЛЯ В БУЛЬОНЕ МОЙ 
У пер! 
Несколько бекасов или дупелей очистить от перьев, опалит ного 
выпотрошить, отрубить им головки и лапки. Подготовленные тушь пере 
ки положить в котел, залить 2—3 л воды, повесить над к М, № 
кипения снимать пену и лишний жир. После закипания бульм 
положить репчатый лук в шелухе ре коренья (селвде 
рей, пастернак, петрушка, морков —3 лавровых ли 
та. Моднять посуду повыше над обавить сахар (из раб ки 1 
чета 1,5 г на каждне 500 г вод і дичи или по 3—97 но 
для старой дичи). Варить бульон ный 
© 9500г дичи, 150 г репчатого лука, по 1 корню петр мор: 
ки, сельдерея, пастернака, соль и специ; кусу. ром 
| 
БОРЩІ или 
| вить 
4 в пр 
4 ные! 
ным 
ДО в: 
овоц 
все Е 


БОРЩ С БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТИ 


атов бульон, как указано выше. Сваренное МЯСО 
пили Ф, а бульон процедить, Очищенную и промы 

око, репчатый лук очистить и нареза 

орков ссдольками, болгарский перец — бру 

‘сельдерея или петрушки) мелко нару 

ушки и ук 

а 350 г 


свеклу, морковь, кр 

р сельдерей и, 

Ем ее ау ропа, слегка присолить, не 
лавровый лист Ђ, немн 


вить в основную кастрюлю. 


Приготовленн 
ет или 55 ЕА и Сее аиа бульоном томат (сок, 
а, У варить не более 3 мин. ч мента его закипания капу- 
Буд 69200 г говядины, 400 г белокочанной капусты 

моркови, 200 г свеклы, 80 г корня пастернака, по 

5 перца сладкого, 80 г лука репчатого, 
ного, 60 г сметаны, 

16ННЫ перец по вкусу. 


320 г картофеля, 80 г 
40 г зелени укропа и 4 
60 г томата-пюре, 40 г масла сливоч- 
2—4 лавровых листа, 20 г соли, хмели-сунели, черный 


костра 

ния (а БОРЩ С КВАШЕНОЙ КАПУСТОЙ 

нья (5 | 
вровых я Этот борщ готовят обычно зимой, когда в распоряжении хозяй- 


хар (вр ки может и не свежей капусты, сладкого перца, пастернака, 
по } но есть кваш капуста, томатный сок, консервированный зеле- 
ти ный горошек, сушеные укроп и петрушка. Из харт свеклы, 
моркови, репчатого лука можно и зимой приготовить борщ, в кото- 
ых веществ будет не менее, чем в летнем. _ 
тозу е (на 4 порции) налить готовый бульон 
или воду (из расчета 350 г на порцию). Накрыть крап и с поста 
0 вить на огонь. Затем приготовить пассеровку из роще 5 чии 
в предыдущем рецепте способом, (Если у хозяйки и асу 
ные овоши то их надо подготовить вместе с о. 
ным торошком и стручковой фасолью опус в улын а Ц 
до введения пассерованных Е а ле 
ить в них р. ЗИЯ = 
ноегагостознуло кастрюлю, в которой варится бори, додади КАУ 
сту и томат, С момента закипания варить бори оце ораси 
3 4 жно подать гренки из тр В 
К этому блюду мо Сварить густую вязкую гречневую ка= 
це гренков Стар И водой противень слоем 
зиготовлен (Коб. ный ХОЛОДНОЙ ВОД 
В ать на небольшие ломтики в 
муке или панировочных с 


БОРЩ С ПАМПУШКАМИ «ГЕЛЕ 


ше спосо! 
"Мясо с кореньями сварить по указанному о а у 
щенные и промытые овощи — свеклу, 


МИ И ДОЛЬ 
лук — нашинковать вместе с зеленью, ПРИ о Ет пе та 
офела и пассеровать, как ука: ротере, 
Боа чак ломкой белокочанную ка 


о 
помидоры через дуршлаг, ВИТЬ в овощи разливатель в. 
сту. На 8-й минуте пассерован т кастрюлю, віко 8 
ложку горячего бульона и выложить путу и тома ти ; 
товится борщ. Сразу после этого еб, 1 мин, Готовое бди“ РСУ 
момента закипания держать на огне Әт? ме Зелена т 0 200. 
заправить салом шпик и чесноком, растер Те ОБА у Ема 
до кипения, дать настояться 20—25 мин, ри а пећ ИТЬ В рушки 
тарелки с боршом сметану, мясо, посыпать зел ми ки, ук. Д) 
ропа. Отдельно подать пампушки с чесночной При А 
Приготовление пампушек. В теплой воде развести дрожжи, (а- 
хар, соль и на половине нормы муки замесить тесто, дать ему пе 
дойти. Затем добавить оставшуюся муку, растительное масло, хоро: Го 
шо вымесить и снова дать подойти. Из готового теста сделать ша“ о 


рики весом 25 г, уложить их в сотейник, дать подойти и выпекать 
в духовке. 

Приготовление чесночной заправки. В 
нок добавить растительное масло, кипяченук 
шо размешать. Когда пампушки испекутся 
полить заправкой, несколько раз встряхн 
© © 200 г мяса куриного, по 320 г капусты ( 
80 г моркови и репчатого лука, по 40 1 корі 


гый с солью Че 
или квас и хор 
‹ужно сразу же 
›. Тодать горячими. 

Іокочанной и картофеля и 
рушки и чеснока, 20.098 


репчат 


зеле 
"ла шпик, 60 г сметаны, 40 г зелени петруш г соли, 120 г помидор саса 
жих (60 г томата-пюре), 40 г сливочи ја (жира), перец черный лож 5: 
расный и душистый, лавровый лист по вкусу а мұ = 
Для пампущек: 120 г муки пшеничной, 121 сахара, 4 г дрожжей, 207 К Ец Чи 
ительного масла, 20 г чеснока, 4 г соли | Кастри 

. вить 32 


БОРЩ С ГАЛУШКАМИ 


коренья па 
киз расчета г На 9р а 


мин, Затем 
на Отон. З 


стить в бо 
0 мин. Рщ галушки. 


и подаче в тарелк 

сметану, зелень и Ри борщом положить кусо! 
риготовление галушек, В е та 

половину подсушенной. муки; хоро пали (1 стакан), 

охлажденную массу добавить остальную м шать, снять 

тщательно размешать. Набирая уку, яйцо, пос 

щий борщ. 

ӨӨ200 г гуся, по 320 г кап 
200 г свеклы, 40 г сливочно 


Затем. снять 


усты белокочанной и к. 


го Масла, 207 артофеля, 80 г морков 


" сала шпик, по 60 г томата-пю 
х И сметаны, по 40 г корня пастернака и сель 0 ђ р 
у ерея, у 
т рушки, 20 г соли Е дерея, зелени укропа и пет- 
“ја Для галушек: 160 г муки пшеничной, 1 яйцо, 80 г воды, соль по вкусу. 
1, са. Е 
у к БОРЩ КУБАНСКИЙ 
хоро- Говадину : рячей водой и свекольным квасом, поставить 
Аа» на огонь. До : ‚ снять пену и лишний жир. После закипа- 
ка ния ввести в б) ченный репчатый лук, соль и сахар (из 
расчета 5 гн кости). Варить вместе с белыми кореньями 
о чес и морковью 4: за это время очистить, помыть И вашем аи 
хоро: репчатый лук, ‚ морковь, корень петрушки, сельдерея. Наре- 
Я "биками ка фель, зеленый перец и все уложить в другую» 
зу ж зать кубика | алт ВОН 
Я меньшую кастрюлк 32 разложенные в ней кусочки аага 
б 77, б са ушки, 
ля, 10 (топленого) масла, сверху разбросать зелень п ЕЕ а 
(го. зеленого лука. На 35-й минуте прихода олю перо 
оро серовать овощи на хороший огонь, посыпав из 54 ас м 8 
рый Ложив сверху лавровый лист и зараа агаа ульон налить в 
р это врем 1 , 
то овощи будут МЕ на а поставить на огонь, доба- 
ги, 20" кастрюлю из расчета асоль и варить на слабом огне. На 8-й 


КЕ рансс отваренную Ф азливательную ложку горяче- 
ВЛИТЬ В овощи р: 
минуте нь их с бульоном. Промытые и нарезанные по 
0и среди очном масле, протереть через сито и тож 
нку мелко нарезать, посолить, поз 
жить на чистую, без жира сково- 
0 мин, затем д 


жарить 59 

Я долить б 
ив бу. 

лек НЬЮ П 


ладкого перца, 80 г репчатого лука, 20. 


с, 
ого лука, зеленого адо ПО ВКУСУ: 


НЫЙ МОЛОТЫЙ И душистый 
| БОРЩ РЫБ 


р чего рыбу ошпарит и о 
Приготовить рыбный бульон, для готовить два бульона, 


тате. Из голов (без жабр и отходо т, Порционную рыбу пью өө 
Ты зе РОМ (по 1 г на 150 г рыбы) и да б 
лить, посыпать специями и са З) О Ен з 320 1 
просолиться и пропитаться о: харом. жить масло или жир, рак ца, П 
ауа аара у, верху положить нашинкованные у И: 
жив его кусочкам Т р 3 

а Пезаннне елиатый лук, свеклу, морковь, картофель, Јо 

перец, белые коренья пастернака, сельдер и У еный 

лук, петрушку и укроп, слегка посолить, посы Я пещ доб 

вить лавровый лист, плотно закрыть крышкой и пос ть на си н 
ный огонь, Пассеровать 8 мин. За это время подготовить томат кастр 


(развести его в небольшом количестве бульона, но не жарить) 
серования полить 


измельчить квашеную капусту. На 8-й минуте пас я 
овощи горячим бульоном и добавить в кастрюлю, в которой вари» 
ся борщ, затем добавить квашеную капусту и томат. Досолить 00 
вкусу, добавить специи и порционные 11 Варить все вме 
сте 5 мин (если рыба нуждается в более й тепловой обра 


ботке, ее можно вложить на 3—5 мин раньше пассерованных 080 
щей). 
При подаче на стол в тарелки с борщом положить куски рыб 


мелко нарезанные зелень петрушки, укропа, 
но подать сметану. 
| ® 9400 прыбы, 200 г квашеной капусты, по 8 
} ви, 200 г свеклы, по 40 г лука зеленого, 


тй лук. Отдели 


г репчатого и марку 


у 1 петрушки и укропа» 
очного, 60 п зеленого сладкого перца, 40 г корня пастерн у 
1 ссеровки), 60 г томата-пюре, 8 горошин душистого перца» 


_ лавровых листа, соль и молотый черный перец по вкусу 


ЗЕЛЕНЫЙ МЯСНОЙ ВО 


костном, мисо-КО 
ельность шпината И 


› а сверху — м |. 

елко нашинковах 

кам ашинкованную свеклу, МОркОВ 
ель, болгарский перец 

· Посолить, посыпа 


ТКОВ” На сильный 
болгарского перца можно ле 
пек в стручках). На 8-5 МИН те се ~ 
Е ам бульоном (квасом, вода Нит 
борщ мелко нарезанные аве, у 
рить еще 1 мин, раст 
Подать борщ со сметаной 
ОЙ и сваренным | 
© 9400 г говядины, по 200 г щавеля т шпината О ааш 
‚ 120 г моркови, 40 г зеле 
‚ петрушки и укропа, 80 Гл 
свеклы, 60 г сметаны, 40 г масла ре. с 408 
АНЕ ај растительного, 20 г соли. 


Ч - 
Че АНИЦА ‚ черный и крас 
арскиј, 
лены БОРЩ «СТАВРОПОЛЬСКИЙ» 
Г, Доба. 
а силе Нарезать мясо кусками, кости порубить, промыть, сложить в 
> ТОМИ. кастрюлю, залить холодной водой, поставить на огонь. До закипа- 
рить) г ния снять пену 


т уменьшить огонь, добавить 1/3 нормы бе- 
‚ репчатый лук в шелухе и сахар (5 гна 500 г 
Б = У у. р 
ьон 45 мин. В небольшую алюминиевую кас- 
ки сливочного масла, на них слоями уло- 
епчатый лук, свеклу, морковь, сладкий 
06) перец, картофель, овую фасоль, зеленый лук, петрушку и 
ой обе укроп, 2—3 лаврог ста, посолить и поперчить, плотно закрыть 
крышкой и на 30-й минуте варки бульона пассеровать эти овощи, 
с За это время нарезать квадратиками белокочанную капусту и под- 
Ыб готовить томат (если борщ варится со свежими помидорами, их нас 
24 не и протереть через дуршлаг, а если борщ го- 
Отд до проварить в бульо ро аа. 
у товится с томатом, его надо развести бульоном, => = В 
М 7 КИ ВЛИТЬ 9 
пассеровать). На 8-й минуте пассеров 
пета о горячего бульона и опустить в В КИПЯЩИЙ буш 
добавить капусту и томат. Подождать, когда борщ закипит, 
И" — н. 
р и тарелки с борщом положить порционные куски 
«са, сметану, мелко нарезанную 3, ои и помидоров. по 40 г 
у з 00 г костей, по 80 г мор 
00 г баранины, 400 г стернака, 100 г свеклы, 400 г картофеля, 
ня сельдерея, петрушки и па фасоли, 150 г лука репчатого, 40 г зеле- 
П сладкого перца, 1/4 О г сливочного масла или маргарина 20 г 
ука, 1/2 кочана капусты, 


НЫ. 
соль и специи по вкусу, 60 г смета 


БОРШ ИЗ ГУСЯТИНЫ «СЕВЕРОКАВКАЗСКИЙ» 


(поли лых кореньев 
1 варт жидкости). 

И Трюлю полож 
все ЖИТЬ мелко н: 


5 ой, поставить на огонь, до за! 
яЧеЙ во осле закипания ввести в були 


МУ, зеленый перец кольцами, Послойно сложить 
кастрюлю с кусочками сливочного масла, посыпать свер 
ченными зеленым луком, петрушкой и укропом, доб. И; 
Вый лист, соль, перец, плотно накрыть крышкой и поставит 
ровать на 8 мин. В процеженный кипящий Сун ПЕ Ку 
ренную фасоль и пассерованные овощи. Добавить бланширо 
помидоры. 
Баранью грудинку нарезать кусочками, посыпать 
ром и специями, положить на хорошо Ра мин, й 
овороду и жарить в собственном соку и жире Ка 
ъ жири обжарить в течение 5 мин, все ЕРЕ Е ревора 
ть небольшое количество бульона, кипятить 1—2 мини 
все в бульон. Отдельно растолочь в ступе сало о сырым 
и зеленью петрушки и ввести в борщ вместе с яблоками, 
стой, горьким перцем. Варить 3—5 мин. Шри подаче в та 
боршом положить кусочки грудинки, гусиного мяса, зелень и 
тану. б 
29300 г гуся, 300 г грудинки бараньей, 
тофела, 200 г свеклы, 100 г фасоли, 50 гт 
ров, 400 г яблок, 80 г сметаны, 35 г ‹ 
30 г моркови, корня пастернака и 
стручка сладкого перца, зелень петру 
вкусу. 


1/2 кочана капусты, 600 

з- поре, 350—400 г пој 
‚ 40 г сала шп 
г лука репчато 
опа, лука, соль, спеш 


БОРЩ С ГРИБАМ 


Сушеные грибы замочить в воде на | ч, хорошо промыть, 
залить холодной водой и оставить на 1—2 ч. Варить в этой Ж 
до размягчения. Соль добавить в момент закипания. Отвар 
грибы тонко нашинковать, а бульон процедить. В алюминие 
стрюлю положить топленое масло, на него — нашинкованны 
бы, репчатый лук, свеклу, морковь, коренья, зелень пет 
слегка присолить, посыпать специями и, плотно закрыв 
поставить на сильный огонь и пассеровать 8 мин. Одновремё 
ставить на огонь грибной бульон (из расчета 350 г на пор 
8-й минуте пассерования полить овощи грибным бульоном 

их в кипящий бульон, сразу же добавить нашинкованну 
ат-пюре, посолить по вкусу, положить лавровый лист, 
ть все вместе еще 1—2 мин. При подаче в тарелки 
петрушки и укропа. 


РИНО А ре Е 


ОГО перца 
60 г томата-пюре, | 


ные мясные или ринованные гри 
бы (можно свежие грибы, но их сначала отварить, затем в. и 
Н аккуратно процедить, снова ввести туда гри- 


ь и шпинат и 


варить все вмес 

Подается в 
пищевой зелен 
борщ сметано 
ством борща, 
огня борщ, а 
69200 г кон 


борщ со сметаной и разной дикорастущей 
м или холодном виде. Заправляется этот 
астертым с солью и некоторым количе- 
пастой (яйцо добавляется в снятый © 
я с кислыми травами). 
или рыбных), 40 г растительного масла, 80 п 
репчатого лука, 1 свекольной, 100 г свеклы, 80 г моркови, 40 Г 
ы морковной, 400 ртофеля, по 40 г зеленого лука, петрушки, укро- 
па, корня пастернака, сельдерея и петрушки, крапивы, лебеды, сныти, ли- 
СТЬев одуванчика (их надо предварительно вымачивать в холодной воде 30 
МИН), по 80 г зеленого горошка и фасоли в стручках, 2—4 лавровых листа» 
По 200 г щавеля и шпината или 400 г только щавеля, 80 г сметаны, 2 
Яйца, соль и специи по вкусу. 


БОРЩ ИЗ КРАПИВЫ 


В котел или ведро налить хлебный квас или воду, закрыть 
шкой и подвесить над костром. В другом оа ‚поменьше, 
Ювать на растительном масле нашинкованный реп тый 

ые портулак, молодые морковь и картофель, зеленый 

ь ву, молодую, свеклу с ботвой, петрушку и ук 
На“ о минуте пассерования добавить разли 
его кваса (воды) И т опустить п 
ий к есті 


оль| 
ФӘ! 4 л кваса хлебного или свекольного, свек льно а по 100 г 


го Л 
или кваса -сировца (см. ниже), 80 г растительно! О г свеклы с ботво 


пчатого, портулака, моркови, 320 г картофеля, по 60 г зеленого сла го 
20 г зелени петрушки и укропа, 200 г крапизе а лавровех ЛИС ДЫ. 
перца, зеленого лука, 200 г щавеля, 4 яйца, 28 
сметаны, соль по вкусу. Е 
КВАСЫ И СВЕКОЛЬНЫЕ НАСТОИ ДЛЯ БОРЩЕЙ, КРОШЕК ого 

ї клу нате рез 

Свекольный настой простои. О Е м. е ЈЕ 
терке, залить кипяченой водой и постав ) 1:2 | рен 
дня. Соотношение свеклы и воды (по весу) ^2: ЈЕ 


Свекольный настой заварной. Очистить свеклу о 
крупной терке, залить стаканом горячего масн' у. „дб а 


вить лимонную кислоту и довести до кипения на сильном ота Очи 

0 мин. зтог 
вано мна п. 0,5 кг черного хлеба нара кусоч- И 
хами, залить 1,5 л теплой кипяченой воды, положить ни пом 
щенной и нарезанной ломтиками свеклы, дать настояться 2 дня дать 
(днем на солнце, ночью в теплом месте), часто помешивая. На тре пав 
тий день процедить, после чего квас будет готов для употребления ео 


в борщ. 

Квас-сировец. Для приготовления это 
0,5 кг ржаной муки и 10 г дрожжей. 2 ст. ложки муки разводя 
с дрожжами в теплой воде (примерно !— | 2 стакана) и дают пе 
ребродить (закваска). Оставшуюся му: Г горячей водой, 32- 
месить тесто до густоты сметаны и по в теплое место. Д 
вить закваску в тесто, развести теплой до консистенции 0% 


› кваса на 2 л воды беру 


того кваса. По мере использования доливать водой (0,5 л на їл н а 
пользованной жидкости), зм у 
А пчато, 

ЩИ Терна; 

Смета! 

20 г 


ара 
1909] 


щи СВ 


Вместе сл 
астернака 
нь 


ха 
м а Гамета 5 г на каждые 50 


еб м, МЕЛКО нарезанные ве 
н. Коренья удалить, п 


а дно алюминиевой к. 

аст 
Основная, положить усо 
нашинкованные реп сли 


3. В глиняный горшок положи Р 
резанные, очищенные о у ‚ Залить Вов мет 
или бульона, добавить сливочное масло, закрыть, поставите а 
ренно нагретую духовку. Когда капуста 


размягчится, вынуть ее и 
еть а ) соединить с бульоном и мясными продуктами, 
Об 4. На 8-й минуте пассерования овощей полить их горячим буль- 
О оном и соединить со щами. Досолить по вкусу, поперчить, ввести 
очищенные от кожицы и нарезанные кружочками помидоры (для 
Этого их надо потереть тыльной стороной ножа, поддеть кожицу и 
кусоц- снять ес). Проварить еще минут 5, Снять с огня, заправить укро- 
т, очи- пом и толченным с солью чесноком, накрыть чем-нибудь теплым и 
Я 2 дня дать настояться ми’ 20. Подать, заправив сметаной и густо посве 
На тре пав зеленью петрушки и опа. 4 
эбления 66200 г говядины, 120 г ветчины, по 80 г квашеной капусты и моркови» 


160 г репчатого л 


по 40 гз ни петрушки, укропа, зеленого лука, кор“ 
Т ня пастернака и за, 120 г сметаны, 120 г любительской вареной 
Ы берт Колбасы, 12 г сахара, 0,04 г молотого черного перца, 20 г соли, 40 п чесно» 
эазводят ка, 80 г сливочного масла, 4 лавровых листа, специи по вкусу 


ЩИ ВЕГЕТАРИАНСКИЕ 


Готовятся так же, как щи сборные, но на хлебном или свеколве 


на воде. - 
Ном квасе. Можно их приготовить и у 

Фо Е сн кваса, 400 п квашеной капусты, ВОт МО А аира 
Б Брка, по,40, г зелени петрушен и е 80 г помидоров, 200 г 
ПИ Лернака, 40 г сливочного масла, 120 г карто ПО веза рова и 
ў сметаны, 4 лавровых листа, черный молотый р А | 


О г яблок. 


ци с! 


так же, как для щей сбор 


глиняный горшок с хате аар 
И и ага посолить, сме! 
стительным масл 


ТГовядину приготовить 


| КА 


| ввести. в грибной бульон 


~ В Е | 
грибы вынуть, нарезать соломкой, РНЫ в мясной бульон. 61 
доварить в нем, после чего высыпать ель, как для щей сборны па) 
3. Пассеровать все коренья н гаи Е ИЯ, заправить укроп НИР 
Соединить бульон с дасоеровк уе г Ь С укутав кастрюлю поду зна 
СЯ = 
и чесноком и дать настоят ти 
2 пно на 
тенцем, 2 В тарелках кру: резан. ђе 
авитђ щи 25 
При подаче на стол запр 1 Ре зеленью петрушки 2ч 
и сметаной, посве“ С шки, 8 
ды рии трибов свежих, 480 г АМИН Ри а 807 и ук 
А рае я петрушки, укропа, корня пастер! а ЭС сельдерея, сме! 
моркови, по 40 г зелени 80 г масла растительного, по 20 г сахара у с 


чеснока, 80 г лука репчатого, 9- 
соли, 120 г сметаны, 120г яблок, 
го перца. 


4 лавровых листа, 0.04 г молотого черно. 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ | 


«Щи сборные», но на 
2,57: 
блей. Крапиву 
рутым кипятком, 
титься соку, нашин: 
ренья стернака и кип 
и лебеду. Все тит 
лательно алюз ост: 
С олить, посыпать вочн 


1. Сварить куриный бульон по рецепту 
каждые 500 г воды вместо 5 г сахара взять тол 

2. Шавель тщательно вымыть, освободить ‹ 
4 сначала промыть холодной водой, М 
- откинуть на дуршлаг и быстро, не дг 
ковать. Так порезать щавель, репча 
сельдерея, крупные дольки картофеля 
за исключением щавеля, сложить в 
миниевую кастрюлю с растительны 


перцем, накрыть крышкой и пассеј ь на Пока овощи пас мину 
серуются, процедить куриный бульон дал ренья и репчатый на и 
Лук в шелухе На 8-й минуте пассерования полить овощи булоном се пс 
и добавить В основную кастрюлю, После закипания ввести подго монн 
Пленный зарансе щавель. Варить вместе ‹ есноком еще |!| ми 


При подаче | 

1 та стол смет Й 

яйцами, заправить сметаной и мелко нарезанный 
т ‚Примечание. Ши зеленые 
446 берется вода или хлебный 


б) 
да в воду или квас включа 


ля, 200 т картофеля, 200 г крапивы и Л 


петру Е | 
> 80 г масла раса КИ И укропа, чеснока, 120 томе 


астител т 3 
растительного, специи по вкусу. Ренье 


ЩИ ИЗ КЛЕВЕРА «поле 


репчатый лук. Сверху 
половину положить пр 


>] 


ки). Посолить и по 


перчить 
и клевер. На 8-й ут а 
УНУК ложку горячего бул 


дна, и сразу добавить их в к 
стите промытые и нарезанны 


80 г моркови и репчатого лука, 400 
и укропа, перец, соль и лавровый ли 
сметана для подачи к столу и разна 
сныть, чабрец и др.), 


Черно 
ЩИ КРАПИВНЫЕ «ВЕГЕТАРИАНСКИЕ» 
ЕЛ 
ЕНЫЕ В кипящую подсоленную воду или готовый бульон положить 
коренья, мелко нарезанный лук и прокипятить 10—12 мин, Одно- 
>» НО № временно поставить н 


а огонь хорошо промытую рисовую или пер- 
ловую крупу и, помешивая, тушить се без дополнительной воды 
Крапив) 0—8 мин. Полуготовую крупу опустить в бульон. Листья молодой 


патком, крапивы (верхние четыре листа) освободить от стебельков, щаз 
· наши“ тельно промыть несколько раз в холодной воде, ошпарить крутым 
ернака! кипятком, быстро от ть на дуршлаг и, не давая крапиве пус- 


тить сок, сразу о нарезать. К этому времени пассеровать 
остальные овощи (морковь, картофель, коренья и зелень) на ст 
вочном масле (как это делается для приготовления борщей). г: -} 
минуте пассерования влить в овощи разливательную ложку бульо- 
на и переложить все в бульон, тут же ввести крапиву и прозаси 
се полминуты. Снять щи с огня, запрени чесноком, укропом, л 
Й Й —20 мин. 

монной кислотой. Дать настояться 15 ғ 

Подать со сметаной и сваренным вкрутую яйцом, густо посыпав 
зеленью. а 
91.4 л воды или бульона, 400 п крапивы, 50 г БАСЫ В т: 
карлица; 0,04 г лимонной Мр черный перец и душистый по вкус 
Карна РЕ СЕРЕЯ, петрушки протона о с солью, 60 г масла сливочно- 
У 120 г сметаны, 20 г чеснока, толченног 


Т9 дла пассеровки. 


‘морковь, петрушка, 
(из расчета 5 г на ка 


И ить 45 мин, 


отварить) и ка 


9:09] б ө 
Г предварител е коренья (ку ө 
ТЕНЕСИ у 
Ров мек вать в не00 овощи р 2 
и пассеро т В 1 А 
чеснока и Урота) а пассерования 2А ть ВОВ ЗКУ. 
Мило ложку горячего бульона И. По овицу, проварить 25 
5 арезан и дать настоя 
ЛБОЈ вить мелко н чесноком 
бульон. и заправить укропом Я ом. Прибой | 
ее 20 мин, закутав чем-ни уд езанные соленые гриб 
в течение 15— щами положить крупно т о, Ы ква; 
стол в тарелки с я ой ложечке све ок). 
по чайной. ў г соленых грибов, 2 
и сметану (если есть, г квашеной капусты, 300 аа 007 карт 
© 6600 г говядины, 400 шеных, 80 г моркови, 40 г Е "08 бави 
грибов свежих или 15 шт. (у 1 корню сельдерея и петрушки с зелень, ЕН 
репы, 80г репчатого лука, по“ 40 г чеснока, 40 г сливочного масла $ вар 
40 г укропа, 2—4 лавровых листа, чеком. соль по вкусу. ные 
Чу ложки сливок, 120 п сметаны, перец гор дим 
| н но с 
ЩИ РУССКИЕ че 
ь © 92 
| Трудинку вымыть, залить холодной водой, в: ри при САЛА 207 
"ОД кипении 1,5 ч, снимая пену (по скорост оду 4 нин Л хт 
к ’ на каждые 500 г воды добавить 5 г сахара). 1 коват у А 
пчатый, морковь, зелень петрушки, репу и пассе ать на тоши А 
ном масле или маргарине, добавить томат-пасту или помидоры, 4 
кипящий бульон опустить картофель, вскипеть, затем поло 


жить свежую капусту, нарезанную иками, И 84° 
рить при слабом кипении 15 мин. Добавить пас ные коренья, 
проварить, заправить солью, перцем, кить лавровый ЛИ 
дать прокипеть и снять с огня (лавровый лист удалить). При пода“ 
Че в тарелки со щами положить кусочки т ложку сметаны 
и посыпать мелко нарезанной зеленью. 
— 99400 г грудинки, 1/2 кочана капусты, 500 г картофеля, 40 г МОро 
ОССО ТЕГ 
ропа пио р, 34 г топленого масла, 100 г сметаны, зелен 
ОПА | В · перец, лавровый лист по вкусу. 


МЯСНЫЕ ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ ИЗ КРАПИВЫ 


кипяток, отварить до 
и дуршлаг, сполоснуть Х 

Ыстро переложить В 0 
а масло. Подать с зеленью пе 
— МИ вкрутую яйцами, разре 


Коренья и лук нарезать дол ма 
ьками или брусочк. стУ 
квадратами по 2 см, а картофель кубиками. ами» капусту 


В кипящий бульон положить капусту, дать закипеть, добавить 
картофель, пассерованные коренья и лук, варить 20—30 мин, До- 
бавить мучную пассеровку, разведенную охлажденным бульоном, и 
варить еще 7—10 мин. Затем положить свежие помидоры, нарезан- 
ные дольками, лавровый лист, перец и варить 5 мин. При необхо- 
димости добавить пассерованный с жиром томат-пюре одновремен- 
русск" 809 мучной пассеровкой. Щи можно заправить чесноком. При по“ 

~ даче в тарелки со щами положить кусочки маса и сметану. 

90750 г говядины, 480 г капусты свежей, 240 г картофеля, 80 г моркови, 
и слабо. 20 г корня петрушк г лука репчатого, 40 г томата-пюре или 80 г све- 
кин, 6 жих помидоров, 40 т ‚ 60 г сметаны, перец и соль по вкусу. 


РАССОЛЬНИКИ 


РАССОЛЬНИК С ГОВЯЖЬИМИ ПОЧКАМИ 


Подготовка почек. Почки очистить от пленок и жира = 
В воде на 6—8 ч (можно это время уменьшить, если пред ритель- 


Я = уксусом воде). Чтобы почки были 
то замочить их в подкисленной оо У соды надо положить 5 г Саха 


В а каждые он, | 
а о, ОЛ ИМИ ломтиками и опустить в бульон» 

1 а. 

азначенный для рассольник мыть ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, 


0020; крупы. Крупу про 
рупу в ых же сотейнике поставить на огонь» Д 


испариться, При нсобходимости мо о Доба 
снова помешивая, довести Е МЕ адо а с 
Етте на сильном отче 6 10мик АИ 


него — нашинкованный лук, нарезанную соломкой. 


крупные дольки картофеля, мелко нарезанные т. 9 
етрушки, пастернака, сладкий зеленый МЕРИ е лет паш 
укропа. Сверху положить 1—2 лавровых л сан на 
‘шин душистого перца. Закрыть кастрюлю кр По аа р. 
хороший огонь. Пассеровать 8 мин, затем и т тр 
булвоном и ввести в рассольник, добавив Па е пода овле 
ранее огурцы. Варить все вместе 2—3 мин. Пр таре 
рассольник положить сметану и зелень. 


© ©2400 г почек говяжьих, 80 г моркови, 160 г лука репча 90, по те рен 
лых кореньев пастернака и сельдерея, 200 г картофеля, 100 г соленых ев С 
огурцов, по 120 г сметаны и масла, по 40 г зелени петрушки и УКрола, укр. 
черный душистый перец, соль, лавровый лист по вкусу. душ 


РАССОЛЬНИК ВЕГЕТАРИАНСКИЙ 


В кастрюлю налить воду (из расчета 350 г на порцию) и посте 4 
вить на огонь. Корнеплоды нарезать брусочками, морковь, корены 
петрушки, сельдерея и репчатый лук наш и пассеровать по 
ускоренному методу в масле. За врёмя пасс {ия очиститв СОЛЕ 
ные огурцы от кожицы, семян, т ами, припустить в 
небольшом количестве бульон вежую капусту 
На 8-й минуте пассерования о В :х разливательную 
Ложку кипящего бульона и сразу перело; ипящую воду вме 
Сте со свежей капустой, перцем, горошк івровым листом, В 
конце влить процеженный огуречн рить все вместе 
солеными огурцами 5 мин, При по си с рассольником 
положить сметану и измельченную зе | | 
99400 г капусты свежей, 400 г картоф 
Тернака, сельдерея и петрушки 


0 г белых кореньев ве 

укропа, по 80 пре 
‚ 80 г сливочного масла» 120? 
перец душистый, лавровый И 


РАССОЛЬНИК С говидин 
Приготовленн 


Ю гов 
роодо НЫЙ ей 
о шо очищенную от кори 
нашинкованные морковь, ССЛЬД@ 
рнеплодов). Добавить сахар ( 
мин. В конце варки вынуть 
Ю хозяйки). Однов 


а куски, промыть, 


ови, 160 г лука репчатого, по 40 г белых ко- 
ных огурцов, 120 г шпината или листь- 


вочного масла, 40 г зелени п шки у 
етрушки и 
рюлю, 20 гв тарелки с рассо. 


Й льником), соль ч 

| душистый перец, лавровый лист по вкусу, ма 
ГАНСкуј РАССОЛБНИК СО ШАВЕЛЕМ 
и поста Для этого рассольника бульон готовится по вышеуказанному 


‚ корены способу. Подгото» 


нные почки бланшировать, промыть, залить хо- 
роватв 10 ЛОДНОИ ВОДОМ и пос 


снятия пены добавить в бульон сахар (из рас- 
ить соле- чета 5 г на ка 0 г воды). После закипания бульона ввести в 
пустить в него репчатый лук и варить 45 мин. Коренья петрушки,» 
с сельдерея, пастер репчатый лук и белую часть лука-порея на= 

ке С шинковать и пассер › по скоростному методу за 8 мин. Щавель | 
а зал зарезать. Соленые огурцы! очистить от кожи- 


и шпин ре 
воду ва ЦЫ и со АЕНА ь ломтиками. На 8-й минуте пассерования 
листон С ВЛИТЬ в овощи разливательную ложку горячего бульона и затем со 

‚ вме единить их с кипящим рассольником, добавив в него огурцы БЕ. | 
сольник" ли необходимо, рассол от них. Варить 4 мин. Затем добавить ‹ 


У ачен 
нат, щавель, соль, специи и варить еще полминуты. ДОМА Я 
на стол рассольник заправить льезоном. одат! ‚ кури- 


цей или потрошками. е В о 
ДЕ с свленџе льезона. Развести желтка ным мо- | 
есм, редореть, не допус Заа пастернака, сельдерея, 

о Бих, по : 1 л ИШСЕ 
| м 100 + сате д 50 с т. Е: сй ох 
о только шавал г молока, 2 яйца, соль, перец черный и 
ди: о 


И, лавровый лист по вкусу: 


| 


РАССОЛЬНИК С ПЕРЛОВОЙ КРУПОМ 


шими ломтиками. Пока варятся почки, в ОТДЕЛЫ Е. 
> алюминиевую кастрюлю положить кусочки м шо рга 
поверх них — нашинкованные морковь и белые кор ‚ на 


вый лист и несколько горошин душистого и он На 
крыть кастрюлю крышкой и поставить на хоро а ассеру. 
| вать 6 мин, если овощи молодые, 8 мин, если пр годние, 
время пассеровки овощей поставить на огонь НЫ кру 
пу и, помешивая, варить на пару под гры З открывая у 
закрывая крышку), после чего переложить в Уон алить огурцы 
горячим бульоном, прокипятить их в течение 2 мин и тоже выл 
жить в бульон. К этому времени овощи уже спассеруются, надо 
влить в них разливательную ложку кипящего бульона и выложить 
в кипящий рассольник. Варить\все вместе 2—3 мин, Подать блюдо 
со сметаной и с зеленью, оставшейся от пассерования. 
©9600 г говяжьих почек, по 80 г моркови и лука репчатого, по 1 корню 
пастернака, сельдерея и петрушки, 400 г картофеля, 400 г соленых отур 
пов, 80 г сметаны, 30 г масла (маргарина), по 10 г зелени укропа Ипа 
рушки, 40 г зеленого лука, по 5—8 горошин душистого и черного перца, 
лавровый лист, соль по вкусу. 


РАССОЛЬНИК ДОМАШНИЙ 


Капусту нарезать соломкой, картоф 
ками, морковь, петрушку, лук нашин“ 
ростному методу на растительном масле. 


— дольками или куби 
ассеровать по СКЗ 


приготовить на квасе или воде)» 
вежеи, 320 г картофеля, по 80 г морке 

‚ 1 корень петрушки, 80 г огурцов соленых, 30/0 марта" 
лавровый лист по вкусу, по 10 0 зелени 


ный дольками картофель, зеленый лук, петрушку и Укроп» лавы 


904 
репча 
пюре, 
лимон 
рец, л 
лин. 


тке, а почки заранее бл 
З Е. анширова 
‘толщиной 2—3 мм и длиной о За 
о скоростному методу за 45 мин, но ол 
но вкуснее, если мясо снач рить 
жиренную сковороду разогреть до 160 96 Для 
сахаром (на 150 г говядин 7 
лика — 3 г), специями и уже | 
лу, Жарить, помешивая, в собственном со пазогретую сково 
добавить репчатый лук, маргарин или масл у 
На последней минуте добавить томат-пюре. е и жаритыещеь Е 
Отдельно приготовить бульон у 


из костей и маса (по скоростному 


› добавить прожа с 
Ђ бе Ехо и томатом, соленые огурцы; озер Пт СИ 
до кожицы и нарезанные ромбиками, Варить все вместе 5 мин. За- 
1 корю тем посолить, добавить перец горошком, лавровый лист предь 
лых ур. о, приготовленные мясные продукты, каперсы и ва- 
а рить еще 4—5 мин. Можно положить маслины, сметану, ли- 
мон, зелень. 
тодлери Примечание. В солянку с грибами не следует класть лимон. 
© 0400 г костей, 200 гих ‚ 120 г ветчины, 80 г сосисок свиных, 160 г 
репчатого лука, 80 г почек говяжьих, 80 г соленых огурцов, 60 г томата- 
МАШНИЙ пюре, 80 г масла, |20 г « аны, по 40 г зелени петрушки и укропа, 80 № 
лимона, очищенного от цедры, по 20 г соли и сахара, черный молотый пе- 
би- рец, лавровый лист, ду: гый перец по вкусу, 40 г каперсов, 12 шт. мас= 
ли ку лин. 
ь по ске 
ло СОЛЯНКА «ЧЕРНОМОРСКАЯ» 
и 2 
ТЬ прок М йб (из расчета 350 г 
еол оао а 
ТЕ порцию). Можно использовать и ~ - 
еј з Всыпать в него нарезанный соломкой и обжаренн НЕ м. = 
вод Репчатый лук, ромбики соленых огурцов, очище н 


ї .), предваритель- 
д Семян. 2—3 куска рыбы (осетр, сом, камбала и др. 

Па | но ошпареннке, промытые и подсушенные на пола Да поса 
зел Юю и сахаром, аккуратно положить в дур ее аус С 
в кипящую подсоленную воду. Поа дур лай ры У 
‘аккуратно переложить ры У зоа зор у 2 


вкусу, перец Торо Са каперсы. За 


подаче 
маслин 


СОЛЯНКА ПО-ГЕЛЕН, 


‚ сердце, легкие) и, 
Нарезать кубиками субпродукты М сера ые 150 2 \ 


со говяжье, посыпать их солью, сахаром 0. 
дуктов), перцем. Положить на хорошо рано СРС аа 9. обеажь, 
ренную сковороду и, помешивая, тушить су бе масло а 5 
венном соку и жире 10 мин. Добавить сливочи а. шино 
| ванный репчатый лук и жарить все вместе еще о мин. затем ввести 
все продукты в порционные горшки © нашинкованной морковь, ни 
добавить соль и специи по вкусу и тушить в хорошо сони ду- со. 
ховке 5 мин. Отдельно подать маринованные огурцы. Блюдо подат, И 
на стол в горшочках, посыпав зеленью петрушки и укропа. уй 
ӨӨ 140 г печени говяжьей, 200 гл х говяжьих, 200 г миса говажрецу вм 
160 г лука репчатого, 80 г моркови, Ог соли, 300 сливочного масла, 400г ми 
огурцов маринованных, по 40 г зелени петрушки и укропа, черный Иду по 
| шистый перец по вкусу: И: 
Примечание. По этому же рецепту можно приготовить и соля. т 
ку грибную: отварить сухие грибы, вынуть их, когда размякнут, ВА 
нарезать соломкой, вновь положить в гь, добавив морковь, пе РҮ 
рушку, сельдерей, нарезанные солог ‚м соленые грибы ош 17 
парить, мелко нарубить. Заложить ск грибы отваренныей 160 
соленые, а также остальные проду Ы ІННЫ в солянке пое пер 
ленджикски. Тушить в горячей духов 0 мр Подавать блюдо пер 
также в горшочках, посыпав зелень ( продуктов тот Же (>. 
что в предыдущем блюде, тол в ›продуктов берет 
400 г соленых грибов (или 40 г сухих) И“ 
СОЛЯНКА ГРИБНАЯ в 
Приготовить бульон из свежих грибов. Если грибы сушеные, И ных 
надо перебрать, промыть в проточной воде, залить холодной 8 Улі 
я выдержать 3 ч для набухания, после чего варить в той же ЕЕ 
ри слабом кипении до полуготовности. Затем грибы выбрать буль 


мовком, нарезать соломкой, а отвар процедить через сито или мај 
ами ое пассеровать на сливочном масле нарезанный 0 
И = Бр лук до золотистого цвета. Затем смешать ооа 
кипении в СЕ ными огурцами, после чего варить Прі аи 
ЛЕНЫ © ом количестве грибного отвара В той 

затем ты очистить от кожицы, нарезать с#% 
положить паса; В кастрюлю влить проце 
огонь, Варить го анный лук, нарезанные 050 
отваренных и Сом кипении сначала 
мин. > грибов, перца горошком, 


МЕС солянкой положить по нескол 


иона, сметану по сто 
О укропа, осу МТУ 


‘свежих (или 35 г суш 
г огурцов соленых, 20 ЧИМ). грибов, 
о, 30 г томата-пасты, 


Рыбный бульон, 
ть нить с прокипяченн 

ГД. соломкой морковь, петрушку и вскипятит, 
подать нарезанные лук и р пассеровать 
ошпарить, нарезать кубиками. На сз | 
| вместе с измельченной соленой рыбой зао Гакова НИ | 
| | ми соединить с продуктами, указанными выше, и кастрюлю с ними 
Иду Г поставите в угли без пламен 

| 

| 


Ч 
на масле. Соленые грибы = 


и или в духовку, нагрету 200 °С 
и выдержать минут 15. Пере У и. 


№ < д подачей на стол в солянку добавить 
Солян: ЛИМОННЫЙ СОК, МОЖНО положить в каждую тарелку по дольке лимо- 
якнут, на без зерен, вместо сока лимона можно использовать сок щавеля, 
Ь, ПЕТ 919500 г рыбного филе, 10—12 шт. 


Т раков, 250 г отварной соленой рыбы, 
бы ош | 1,7 л воды или 1,25 лбу 1, 20 г огуречного рассола, 1/2 лимона, по 
ННВ 160 п лука репчатого и со < огурцов, 200 п помидоров, 2 ст ложки ка“ 
> по-те персов, 12 маслин, 80 ‚ 1 корень петрушки, 10 горошин черного 


блюдо перца, 2 ст. ложки у ст. ложка зеленого лука, 3—4 лавровых лис- 
2 та, 35 г растительногх 


КАПУСТНИК 


_ Заранее сварить бульон. Нарезать кубиками картофе а Прод 
ить через мясорубку шпик, растерев его с сырым рубленым 
НОКОМ и измельченной зеленью петрушки. В кастрюлю налить 
бул оставить на огонь. Хорошо про- 
Ульон (по 350 г на порцию) и п 5. ХОШ ) 
мыть пшено и довести до полуготовности на зда к рую, боите 
© при мытье. Тушить на хорошем огне 19 мин, 
акрыть крышкой. | 
Ла дно о кастрюли положить аи сли- 
саста ван ира лонот, о рото долини КРИ 
нашинкованн , 
топ ушки Ио часть положить в м. ‘пода: 
› положить специи и, плотно р у 
ассеровать 8 мин, после гаан 
бульона и сразу И т 
ар: а очками помидор 
Рея ‘лист. С момента закипа! 
‘вести растертый с 


с т и по 20 гк Р 
7 320 г картофеля, 80 г моркови, орен 
ларва, 0 г Ето, 40 г маргарина или масла, 


ОГУРЕЧНЫЙ СУП С ГРИБАМИ «ЛУГО У 


Налить в кастрюлю воду (из расчета 350 г на порцию), 
(ститв в онсе подготовленные свежие грибы, после закипания — у 
пчатый лук в шелухе и довести до готовности. Отдельно в небу 
шой емкости на топленом масле пассеровать морковь, ка 

дикорастущую зелень с добавлением лаврового листа. Нарезать (у. 
леные огурцы кубиками и проварить 5 мин; вылить их вместе с от. 
варом в бульон с грибами. На 8-й минуте пассерования влить р 
овощи разливательную ложку горячего бульона и переложить ту 
кипящий бульон одновременно с помидорами, очищенными от кӯ 
жице (тупым концом ножа провести несколько раз по помидору, 
поднять шкурку и снять), нарезанны тонкими кружочками, В 
рить все вместе 5 мин. Подать со ‹ ной и измельченной зе 
ленью петрушки, мяты, укропа, поле ‚ медуницы, чабре“ 


ђ ца. 
~ ® 9200 г свежих, маринованных или соленых грибов (или 40 г сушеных, 
| 120 г соленых огурцов, 80 г по 40 г петрушки и укропа ® 
лавровых листа, 80 г смета гасла, 160 г зелени, 1206 
помидоров, специи и соль пов 


УХА 


Одсоленный кипяток положить целый очищенный И 80 
ара ель, разрезанные на четыре части головы и Хі 
Ку лука в шелухе. Варить 5—8 мин, Все это затем 


шлаг и ввести в б 2 
арить не более 5 он вторую порцию рыбной. 


лук. Плотно закрыт истый 
. На 8-й минуте Ла ‚Крышк И 


горячей ухи и переложить в ка таре 
порционная рыба, с таким рас 
пассерованными овощами не 6 


четом чтобы у 2—3 


Џ ё 
), оу лимона. олее 5 мин, Поз 2, 2арилась 
и м Л · Модавать ух 
— 00200 г трески, 200 г палтуса, 2 уху скус 
Неболь. репчатого лука, 80 г моркови 400 200 П морского окуня, | 4 р 
лени петрушки и укропа, по 40 г г картофеля, 40 тт Л воды 160 
ель А й г коре лука-порея ~ 
зать со, рея 80 г лимона, 80 г сливочного е ньев Пастернака пер тол 
5 шистый перец, лавровый И масла, 20 г соли. це ки и сельде. 
тес о ровый лист по вкусу, и, черный молотый и ду- 
В 
ТЬ ика ух Ета 
"ОВК В подсоленный Ш.“ 
Мидо енн кипяток пол 
= В головы и хвосты рыбы, а тако ма не на четыре части 
гной 3е- | процедить бульон. Отдельно в меньш на о 
04 ај посуду нал 
- б ное масло, положить нарезанную Шу уду ить раститель- 
о пази ренья, дольки картофеля, лав + ‚ Соломкон морковь, белые кон 
ушеных) | горошин черного перца, все риса отагасы 
ше А кры Й РЭ ЛУДА | . тно закрыть кастрюлю 
укропа, 4 р оласе ать содержимое 8 мин, в 
20г женный бульон или пој СТИТБ 
ни, 1 какую-либо рыбную мело: б дсоленную водудопу другую 
т ыоную мелочь и белые коренья (пастернак, сельде- 
ар етрушку), кусочек моркови, проварить все вместе не более 
УХА | аа, снова процедить через сито или дуршлаг, положить выс 
ной По промытую и нарезанную на порционные куски (толщи- 
ао см) рыбу. Добавить луковицу в шелухе. В это время дол- 
5 ыть готова пассеровка. Влить в пассерованные овощи 
ную ложку горячей ухи и соединить с кипящей ухой. Варить 
торо месте 1—2 мин. При необходимости досолить, добавить перец 
р сам Дать настояться 15—20 мин. При подаче положить в та= 
имон. 
ки 0200 П окуня речного, 400 с сазана, 160 г лука репчатого» 80 г моркови, 
учине Г белых кореньев в уху и по 20 гв пассеровку, 200 г картофеля, по 
зелени петрушки и укропа, 40 г масла растительного, 4 лавровых лиса 


95 Глимона, перец душистый и черный горошком, соль по вкусу» 


УХА ПО-КУБАНС 


`му рецепту, бульо 
о рыбного ф 


С одной чайной ложкой муки 
вон си 


ан: ь из духовки горшок, 
ачнет кипеть, вынут 

на сливочного масла, на поверхность вылить‘ 

т вновь поставить в духовку до полного запе 


В лимона. 
Ср аи й рыбы, 400 г сазана, 160 г лука репчатого, 


‚ Пода! 
о По 21 й речно 
СОО Ров пастернака, сельдерея, петрушки, 200 р ка 


0.40 г зелени петрушки и укропа, 80 г лимона, 20 г соли, лав о 
перец душистый и черный горошком по вкусу. 


УХА ПО-СТАВРОПОЛЬСКу, 


Выпотрошить рыбу, не счищая чешую (если это не плотва Ии 
красноперка, чешуя которых не годится для ухи), удалить жабры, 
рыбу тщательно промыть и опустить первую порцию в кастрюлю 
с подсоленной кипящей водой на 5 мин. Процедить бульон или а 
куратно вынуть рыбу дуршлагом, после чего положить вторую пор 
цию рыбы и варить се тоже 5 мин. Можно сварить обе порции не 
бы отдельно, затем процедить оба бульон ну кастрюлю, 

Одновременно с нач при 1 г бульона в небольшой 
алюминиевой кастрюле ие 8 мин на раститель 
ном масле нашинкованн ак, сельдерей, петруш 
ку, мелко нарезанный ғ ец, часть укропа и 
зелени петрушки с добавление! иста, соли, черного и 
душистого перца. В медленно кип пустить луковицув 
шелухе и распластанные порцион азана или карпа, 
8-и минуте пассерования влить в овоп твательную ложку Ке 

пящего бульона и сразу переложить в уху. Через 2—3 мин попро“ 
бовать, приправить солью и перцем по вкусу, снять с ОГНЯ 
настояться 10—15 мин и подать к столу. 

© © 1,5 кг речной рыбы (сазан, карп, окунь, плотва и пр.), 175 лв 
150 г лука репчатого, по 40 г корня пастернака и петрушки, 8010 моркови 
200 г картофеля, зелень укропа и петрушки, лавровый лист, черный пере 
соль и другие специи по вкусу, 


УХА С ПШЕННОЙ ЗА 


Приготовить бульон из хвостов, голов и плавников ры 
ом и кореньями, как указано в предыдущем рецепте, а 
в бульоне порционную рыбу. = 
льно приготовить пшенную запеканку: 5—6 раз ПЕ 
и в том же сотейнике, в котором оно промывалось» 
ня 2—3 см от дна) воде с добавлением 
крывая крышкой и помешивая, пока К 
2 раза. Затем добавить в кашу на 


и варить еще 5 мин. Вело. 


ьного масла для про = 150 г 


вых листа, перец душистый 
У. 


гю пор- Т[ереб близина 
тии ереорать шпинат, удалить испорч 

ТЕ тельно несколько раз. Рис ребра Оо Кс Ин 
олы Слить воду, оставив на 3/4 объема риса, поставить на огонь и. те 
титель (|  Мещивая, тушить до увеличения риса в объеме в 1,5—2 раза, влить 

Г кипящую воду и варить 5 мин, затем С ед 

100324 расчета 950 г на порцию) и вар долить круто Капак 
ропа и | на порцию) и варить еще минут 10. Затем добавить, 
О мелко нарезанны ат, соль, душистый и черный перец по вку 
рно 2 су и варить | ми: звать в холодном виде. В каждую тарелк 
ов супа добавить 1—2 ложки сметаны или кефира (простокваши, 
рпа. 98 йогурта, катыка) и обжаренный кольцами лук. 4 
жку К | 60: пучка шпината, 200 г риса, 100 г растительного масла соль, перец || 
г попро“ Појвкусу, сметана или кефир (простокваша, катык или йогурт). 120 г лука 
14. Дать репчатого. 
Л о СУП ХОЛОДНЫЙ ИЗ СВЕЖИХ ФРУКТОВ СР 
мо! 


Ка ню, яблоки, груши очистить от кожицы и Мел 
ТБ водой кожицу от груш и яблок, прокилатв ый 1 
С Огня, оставить на полчаса, затем процедить, 


зак 
ТАЛЬ, в тотовленные фрукты» 
‘ить, всыпать под  ОАНЕ В тарелки 


В остывший суп мо? 


не до испарения влаги, 
25 ео увеличения ма 


а, 100 прис 


'Налить в кастрюлю хлебный квас (из расчета 350 

_ цию), закрыть крышкой и поставить на огонь. В другую кас 
вполовину меньшую основной, алюминиевую, налить расти 
масло, положить нашинкованный репчатый лук, рубленую 
моркови и нарезанную молодую морковь, дольки молодого 
феля, стручки молодой фасоли и зеленого горошка, нарез 
вместе с фасолью или горошком, мелко нарезанную зелень ле 
крапивы, петрушки, лука зеленого. Все слегка посыпать к 
перцем. Кастрюлю плотно закрыть крышкой и поставить на х 
ший огонь. Пассеровать овощи 6 мин. За это время нарезать соло) 
кой зеленый болгарский перец, растереть яйцо *с солью и | 
ст. ложками супа. На 6-й минуте пассерования влить в овощи 1 
разливательную ложку кипящего кваса и сразу соединить ски. 

пящим квасом в основной кастрюле. Добавить сладкий перец, 

несколько горошин душистого и черного перца и варить еще 

1—2 мин. Снять кастрюлю с огня, влить, помешивая, тонкой 


струйкой яичную смесь. На стол подать в холодном виде, При Е 
подаче добавить в тарелки с супом сваренное вкрутую яйцо (поле Е 
яйца), сметану, зелень петрушки и і зеленого, при жел |: 
нии — мелко нарезанные укроп и дикорастущие травы (мату, чаб- р 
рец). Л 

Примечание. Если суп готовится в конце лета, то в состав п& 8 
серующихся овощей можно добавить нарезанные кружочками по и 
мидоры. с 
Ө! л хлебного кваса, 80 г растительного масла, по 80 г лука репчатот с 
и молодой моркови с ботвой, 400 г молодого картофеля, по 40 г струке 1: 
фасоли, зеленого горошка, зеленого лука, зелени петрушки, 60 п зелени © 


перца, 2—4 яйца, 120 г сметаны, 20 г соли, перец черный и душистый о 80 
вкусу, 200 г помидоров. У 


| и редисом нарезать мелкими кубиками. Мелк 
‚лук, белки сваренных вкрутую яиц, а желтки 
равить смесь солью, сахаром и развести Хл' 
ить очищенный картофель, огурцы и ре 


› 100. г картофеля, 60 го цов, 2 
1 ца, 1/2 ч. ложки орчин рој 


Вареную говядину, ветчину, к 


тофель нарезать очень мелкими 
_ Лук посолить и в тарелке растереть 
ЕМ ‘нарубить, желтки растереть в Е ки сва 


аст 
солью. Все перемешать и развести квасо о с 


цию детям и 350 г взрослым), Со 


единить с 
ными продуктами, огурцами, яичными белк 
жить в окрошку сметану и зелень пет ушк 


нии — дикорастущих трав (мат 


ы, чабре 
091,5 л хлебного кваса, 250 › таореца и др.), 


Г мясных П 
огурцов свежих, 40 г лука зеленого, 2 О ЕЯ Г сахара, 
ьв Ово горчица соль по вкусу, по 10 г зелени петрушки и укропа. * Г 
ЧИТЬ сур 
пе | ЗЕЛЕНЫЙ ХОЛОДНЫЙ БОРЩУ 
рить сце 
Я, тонкой. Налить в кастрюлю квас или воду (по 250 г на порцию), плот- 
виде, ря | но накрыть крышкой и поставить на огонь. В отдельную кастрюлю 
гицо (пој | налить растительное м 


0, положить нашинкованные и нарезан- 
у, сладкий перец, картофель, зеленый 
коренья сельдерея и пастернака, добавить 
голитв, поперчить и поставить пассеровате 


три жем- | ные репчатый лук, СЕ 
мату м6 лук, укроп и петруш 
Ц | Позни лист, слегка п 
~ мин. Растереть с сол 

остав ий: 


80 г раст 
у тр 1201 


вместе 
НЫЙ лук очистить, промыть, нарезать и | 


ИКты соединить и залить квасом, добавить сметану, 
или петрушки. 


сваренных вкрутую яиц мелко нарезать. Желтки растереть (со 
таной, солью, сахаром и развести сывороткой, смешанной с к 
ром. В эту смесь добавить приготовленные продукты и переме 
Шри подаче в окрошку добавить сметану и посыпать зеленью, 

® ФПС 400 г сыворотки и кефира нежирного, 160 г говядины, 80 п коле 
сы полукопченой, 160 г лука зеленого, 200 г огурцов свежих, 2 яйца, 
картофеля, 80 г сметаны, 16 г сахара. 


И: 


БОТВИНЬЯ 


ьно промыть. Шпинат ва“ 
отдельно в собственном 
ть через сито. Подготов= 
сахарный песок, соль, 
ол посыпать зеленью 
и зеленый лук, натер“ 4 


З Б а 


Шпинат, щавель перебрать, тшатеј 
рить в кипящей воде, шавель припусти 
соку в закрытой посуде. 5 
ленное пюре положить в 
лимон и все развести квас 
укропа, положить мелко 
тый хрен, кусочки варено 
Ф915 л кваса, по 250 г шпинат 
свежих, 20 г зеленого л 
и зелень укропа по вкусу. 


р г сахара, 240 г опурцо 
на, 200 г вареной рыбы, 1 лимон, сали 


СТУДЕНЬ С КВАСОМ 


Готовый студень нарезать ломтиками и положить в тарелку, 37 ит 
ить холодным квасом, посолить, добавить сметану, посыпать 8 
ленью укропа или петрушки, 


®® 1,2 л кваса хлебного, 400 г студня готового, 80 г сметаны, СОЛЬ И 
‘лень по вкусу. ~ 


’ небольшую емкость налить () в 

высыпать в нее МЗмельченньў, к 

ь, зелень Укропа и пет] К а 

перца и мелко нарезанный чесно Зас у 

держать на огне 10 мин, Затем к овощам пора 

2 основной кастрюли и переложить все вме ИТ 

по, Положить лавровый лист и прокипятить | 220 
400 г картофеля, 160 г репчатого лука т" аа 

та, черный перец 5—8 горошин, по 40 г зелени И у 

и ропа и пе 


ПОХЛЕБКА «СТА 
яйца, 207 4 


артофельная похлебка, 
кой сметану и зелень петр: 

- 0 > репы, 4 к | 
БОТВИНУ #0915 л воды, 400 г репы, 400 г брюквы, 


Шин душистого перца, 6 бутонов гвоздики, по 40 
ропа, 120 г сметаны, 80: чеснока, 20 г соли. 
пинат в 


убственком | 
Подготов- 
есок, соль 
гь зеленью 
ук, нате" 


ДИЕТИЧЕСКИЕ И ДЕСЕРТНЫЕ 


СУП МОЛОЧНЫЙ СРИ! 


~ иягче 
В кипящую воду опустить промытый рис и варить до раз 


ко, сахар и 
3 И почти до исчезновения воды. Добавить молоко, р 
И про 


жить масло, кор 
у, кипятить до готовности. При подаче Аи Е вы 
арелк че поо НО) приготовить этот суп иначе. оловине 
ат р ового: цвета на половине 
СЫП © Ушенный, поджарить до роз ь кипящим молоком, 
т ‚Много масла или маргарина, залит ься И 
со! 


ать увари 
|» положить оставшееся сливочное масло, дать ува 
сто. 


И. сла, 20 
ароми корице ст. ложки сливочного масла | 


олока, 1/2 стакана риса, 2 
Соль, корица по вкусу. 


г не ела. Ка 
2п 6) 


5 л молока, 200 г вермишели, 2 ст. ложки масла сливочного, 5 


‚ соль, корица по вкусу. 


ВЕГЕТАРИАНСКИЙ 


В холодную воду опустить очищенные и вымытые репу и мор. | 
ковь, нарезанные кубиками, нашинкованный или паре кода 
цами репчатый лук и варить 35 мин. Затем положить перебрання 6, 
и промытый рис и довести до готовности. Заправить Ли вкусу иди. 4 
ете, посыпать зеленью, разбавить кислым молоком. Можно подато 


кислое молоко отдельно. р и Е 
99200 г репы, 200 г моркови, 100 г лука, 50 г риса, зелень кинзы или 


укропа, соль и перец по диете и вкусу. 


ты 
МОЛОЧНЫЙ СУП С ПШЕНОМ сте 
% 3 пр 
Пшено перебрать и тщательно промыть в теплой воде, откинуть са 
на сито, поставить на огонь и тушить до увеличения массы в ды 
1,5—2 раза. Залить горячим молоком на 2 пальца выше пшена, ваз де 
крыть крышкой и варить еще 5 мин, затем добавить молоко по ког тоф 
личеству порций, прокипятить, запр: ь по вкусу и подать 
столу. К 
вена 200 г молока — 30 г пшена, 20 г сливочного № а, 5 г соли, 
СУП ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 
сол 
Чернослив размочить, вынуть косточки, нарезать маленьким рук 
5 у косточки, нареза раз 
кусочками, залить кипятком, вскипятить, затем протереть сквозь се 
сито, заварить картофельной мукой, заправить сахаром и сливками 401 


вена 100 г чернослива — 10 г сахара, 200 г воды, 5 г картофельно® 
крахмала, 10 г сливок. 


СУП-ЛАПША МОЛОЧНАЯ 


Приготовить крутое тесто, раскатать его, нарезать полоски к 
ши длиной 5 сму подсушить. Подсоленную воду довести до КИПЕ 
з ту. бить на дуршлаг и опустить В № 
Ум 7 ипатитђ 1— мин и заправить К су. 
320 г воды, | л молока, 10 г соли. ГЕР. чоро 
лапши на 120 г муки — 2 яйца, 


40 г воды, 40 г сливочного 


СЛАДКИЙ СУП ИЗ 


вуз нарезанную кусками че 

Ў , протереть ч 

Олоком, добавить корицу с й ! 
или холодном виде. 

„5 л молока, 15 г сахара, кор 


ий ыкву, нарезанную куб 
57 с маслом в собственном 
Добавить сахар и ман 
и арить все вместе 15 
қ енью петрушки и полив р 
ра 1901.5 л молока, 400 г тыквы, 50 г манной ВОЧН 
Уи ди масла, 50/0. сахара, 200 г яблок, зелень пет рты 2 
по ~ Ррушки, сол 
Дать 
СУ 
НЗЫ иди п молочный с КЛУБНИКОЙ 
В кипящее молоко, помешивая вве 
СТИ я 
тые с сахаром, крахмалом и ложкой молока, а и и, растер- 
ШЕНОМ стения, но не кипятить, процедить через сито или Е Е 
| промытую кипяченой водой клубнику (2/3 нормы) те И 
гкинуть сито и соединить Я охлажденным супом, добавить Оставшиеся т 
гассы в | ды Подать суп с печеньем. В тарелки с супом положить елые 
зна, за- лы клубники. НЕОН 
3 
60015 л молока, 400 г клубники, 50 г саха а, 2 яичных р- 
д 0 тофельной муки, У желтка 
годать к | 
> | ГУСТОЙ МОЛОЧНЫЙ СУП С РУБЛЕНЫМ ТЕСТОМ! 
| 
О СЛИВА Замесить очень крутое тесто из муки высшего сорта, яиц и под- 
‘оленной воды, изру на мелкие кусочки или нащипать его 
ими руками. Вскипятить молоко, всыпать рубленое тесто, прокипятить 
нк ОЗЬ Реза два, посолить, добавить сливочное масло и сахар. ВРЕ: 
› СКВ 0820002 муки 2 яйца 400г подсоленной воды, 1,2 л молока, 12 г соли» 
ивками А0 масла. 
фельно! 
СУП-ПЮРЕ ИЗ РЫВЫВ 
ЛОЗНА“ 
ап“ Г и овощи че 
ки ния Минут 20. Пропустить отваренную рыбу и ові реть 
КИ киля" Перебрать рис, вымыть и сварить его, проте 
в КИП 


единить | 

ить отвар и еще раз протереть. Соединить 
рыбой и прокипятить. Заправить оо 

подать в тарелках, добавив по и. 

1057, 115 г риса, 36 г молока, | по 172 корня се 

ода, З01п лука репчатого их Зе о 

ня пастернака, соль, специи по 


СУП-ПЮРЕ КАРТОФ! 


м кипатко 


СУП Молочный с 
Тыкву, нарезанную кубик а 
стить с маслом в собственном Е ’И яблоки ( 
ли. Добавить сахар и ма 


оме 
Нную круг ая, 
проварить все вместе 15 У рупу, Залить ку 


мин поме кипящ Н 
Е мушки и полив растоплени4® Подать б 
Й Г 96:5 л молока, 400 Г тыквы, 50 г манной крупы, 2 ну 
и | г сахара, 200 г с Е 7 
~ | масла, 50 р 0 г яблок, зелень петрушки, соль 
Љ 
| СУП молочный с 
и | 
| В кипящее молоко, помешивая, ввести яичные желтки, р 
5 5 сахаром, крахмалом и ложкой молока, Смесь нагреть ; 
М | стения, но не к 1 или мај 
промытую кипяченой мн а 
ТЬ сито и соединит роте 
В ды: Подать суп 
= ды клубники. 
о 90157 молока, 400 лубники, 50 г сахара, 2 яичных желтка, 
74 тофельной муки. 
2 
| ГУСТОЙ МОЛОЧНЫЙ СУП С РУБ. 
его сорта, 
ВА Замесить очень крутое тесто из муки зе шоа 
ННОЙ воды, изрубить его на мод Е. 
ми Оками. Вскипятить молоко, вена уола х СТ Е 
19 еса два, посолить, добавить слива У маса Д Е 
У 40; 200 г муки, 2 яйца, 400 г под 
ми, “Г масла, 


т... | 77994 


тосм, в котором были грибы, вылить 
обавить кипяченой воды, поджаренный на 


Ной. грибов, 400 г картофеля, 30 г масла сливочного, 40г 
го, 2 л воды, 80 г сметаны на заправку, 15 г зелени петрушки 2“ 


, сод 


СУП-ПЮРЕ ИЗ БЕЛОЙ ФАСОЛИ 
Сварить бульон из мяса и кореньев, процедить. На стакан фа. А. 

соли, промытой теплой водой, налить 3 стакана кипятка и поло. 

жить | ч. ложечку сахара. Варить 1 ч, добавить в бульон фасоль 

лук. Протереть через сито, развести бульоном, вбить желтки и 12. 


В. 
стакана сливок, помешивая. 3 

® ©2220 г фасоли, 25 г сахара, 80 г лука репчатого, 2 желтка, #25 р сли варит! 

вок. рез су 

нареза 

СУП-ПЮРЕ ИЗ ФАСОЛИ ПОДСОЛНЕЧНОМ МАСЛЕ картод 

~ тую, р 


Залить промытую фасоль к 
больше, чем фасоли, варить 1 
варом, в котором она варилась. 


ру 


т ‚м объемом в три раза та 
3. рез сито, развести от. П. у 
уавитр подсолнечным < 0) 


маслом и пассерованным на под с мелко нарезанным Е 
луком. Подать с гренками (> ки или гречневой каши). 60] а 
® ©5400 г фасоли, 1 л воды, 40 Не ісла, 160 г лука реча ~ 
того репчато 
, сметаны 
молоты 
СУП-ПЮРЕ ИЗ КАБАЧКОВ (ИЛИ ТЫКВЫ) СО СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛЬЮ 
НА ПОДСОЛНЕЧНОМ ИЛИ СЛИВОЧНОМ МА 
Кабачки Или тыкву очистить, нарезать тонкими кружочками | Рис 
положить в сотейник, добавить м 


елко нарезанный лук-порёй» 
чное масло, посолить и тушить до мягкости. Затем протерети е 
ивки (3/4 нормы), Ре 
сдвинуть кастрюлю На > 
зарезать ромбиками й 
ь желток с остальн 
доводя до кипения, влить через" 
1 <10, размешать. При подаче й 
ТЬ по 1—2 ст, ложки отварной фасоли, 
‚нарезанной зеленью укропа и п 


ГЕЧНОМ М 


гом в трија 
), развести 
подсолненнУ 
о на 


ЫТЬ к ИЦ 
| слабом нагреве довести до ку» «УШкоЙ, посл 
| мясорубку. Манную крупу зас 


А. 
Зерна кукурузы молочной с 
ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, нак 


ЦЕВ : Затем пропу огонь | 
Пать в кипа стить 


массу 
ятить еще 10 ме Молоко, ввести 


М, СОЛЬЮ и к. · Заправить 
40 г манной кр СОЧКОМ 


вернутую кукурузу и прокип 
молочной смесью, сахаро 


094 початка кукурузы, 
‚ 2 ст. ЛОЖКИ сливоч 


10го масла, | Зы, 1,5 л молока 
Для смеси: 2—3 ст, ложки Молока |. ко Соль по вкусу 


В кипящий мясной бу ть 

варить до готовности картофеля, "Готовый мы Зе “> 
7 Е а реть че- 

рез сито, Щавель и лис сель! , промыть, мелко 
нарезать, полож ъ вскипеть. Добавить протертый 
картофель, соль и снова дать прокипеть. Два 
тую, разрезать пополам, обвалять в муке, обмакнуть в сырое яйцо, 
запанировать в б арях и обжарить на сковороде со стихо 
ным маслом; здесь карить нарезанную кружочками колбасу, 

Подать суп-пюре, положив в каждую тарелку по кусочку кол- 
басы и половинке јсного яйца; заправить сметаной, посыпать 
мелко нарезанной зеленью укропа. 
901,5 л мясного б) а, 600 г картофеля, 1 пучок щавеля, 160 г лука 
репчатого, 100 г ко; , 3 яйца, | ст. ложка сливочного масла, 200 г 
сметаны, 2 ст. ло. вни сельдерея, 25 г пшеничной муки, 25 г белых 
Молотых сухарей, | ст ; рубленой зелени укропа, соль. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 


Рис перебрать, промыть 3—4 раза, чтобы п: 
ТЬ ей насытиться влагой. Затем сцедить воду, шивая, тушить 
@рно на 3—4 см, поставить на огонь 3, гема горячей водой 
4 4ния объема крупы в 1,5—2 раза, Зал 
СМ выше крупы и проварить еще иниевую кастрюлю 
жив в смазанную маслом алюм разобра 
нарезанный соломкой, иветную а 8 мин. 
‚ закрыть крышкой и ПА все через сито, 
их с рисовым отвдрооа ара молочно-яич 
' сливочно 
| И в тарелки по. Кука ОХ 
ление молочно-яичной © 4 


_ сты, 400 г картофеля, 600 г молока, І личну 
р. смеси, 35 г масла сливочного, 100 г риса, 


СУП-ПЮРЕ С Колрдеу К 
Сой 3 
резать кубиками и уложить в алюминиевую кастрюлю о & 
‘сливочным маслом морковь, картофель, белые коренья, кабан А 
цветную капусту, молодой зеленый горошек и колбасу. Плотно ке 2 
крыть крышкой и пассеровать 8 мин, Овощи тщательно переме. с 
шать, протереть через сито, добавить молоко, довести до КИП 
снять с огня, остудить, заправить желтком и подать, положив в та. 
релки по кусочку сливочного масла, 
1 ӨӨ50 г моркови, по 1/2 корня пастернака и петрушки, 100 г кабачков, 
100 г цветной капусты, 100 г зеленого горошка, 200 г картофеля, 200 т ва- 
реной колбасы, 1,5 л молока, 35 г сливочного масла, | яичный желток, де 
соль по вкусу. | де 
бу 
СУП-ПЮРЕ ИЗ ГРИБОВ (НА СКОРУЮ РУКУ) по 
Свежие грибы тщательно мыть, пропустить через са 
мясорубку. В алюминисвой ; сровать на сливочном лог 
масле морковь, лук репчаты г на масса грибов й лол 
2—3 лавровых листа. Чере при стакан: воды и про“ Ва; 
кипятить. Отдельно под. тном масле, развести лод 
торячим молоком и водо бы этой смесью И өе 
продолжать жарить еще 8 кусу. Заправить сли“ лож 
вочным маслом и яичными жел панными с молоком, 
© 9600 г грибов белых (шах 1н лат подосиновиков) 50 г са стак 
вочного масла, 100 г моркови, 50 г лу репчатого, 2—3 лавровых листа, 
200 г воды, 50 г муки пшеничной, 20 г ла сливочного для мучной пак“ 
Серовки, 200 г воды для молочной смеси, 800 г молока. 
> 
СУП-ПЮРЕ ИЗ ОВОЩЕЙ воду 
Овсяную к : А 
масла, о Рут поджарить в кастрюле в небольшом количесте“ Мин 
пе сеже ком или бульоном, прикрывая крышкой, чтобы Жу ы 
и варить оо уровень сто был на 2 пальца выше к ГИ юе 
сливочном масле т еще 5 мин. В алюминиевой кастрюле УХ 


ссеровать одинаково нарезанные карточ 
окочанную, кабачки и репчатый лук. 
разливательную ложку горячего бул 


Суп с АЛУ! а 
4 І ШКАМИ из 
Приготовить любой бульон. а 
крупу на сливочном масле до ее ве поджа 
датем размешать желтки и сливочное 
и добавить 29560 вк 
нной крупой. Галушки Опустить ло 7006 : 
ит 5 мин. Жечкой в кипящий 
ве На 500 г бульона 100 г манн 
соль по вкусу. 


СУП ИЗ ЧЕРНИКИ С КЛЕЦКАМИ 


0 

а, а Перебрать и вымыть чернику (или другие ягоды), сварить в во- 

ЫЙ жета дес сахаром и корицей, процедить, залить в кипящий отвар разве. 
денный холодной водой крахмал, добавить ягоды и клецки вместе с 
бульоном, в котором они варились, 

У | Приготовленце клецек. 

УЮРЯУ, посолить, вскипятит 
масса не станет отст: 

ПИТЬ 19 ричес тесто вбить яйц. 


Поместить в кастрюлю масло и молоко, 
тпать муку и, помешивая, варить, пока 
ь от стенок кастрюли. Снять с огня и в го- 
Быстро размешать массу и сразу чайной 
СЛИВОЧНИ | ложкой опускать клецки в кипящую воду, каждый раз обмакивая 
а грибов Ложку в горячую вс В тесто можно всыпать зелень петрушки. 
Варить под крышкой, пока клецки не всплывут. Подавать суп хо- 

ЮДНЫМ 


ЗЕТ л 6 
еј 00200 г черники свежей, 1,5 л воды, 50 г сахара, 0,5 г корицы, 1 ст. 
с ложка крахмала. 
вить 67 ие 1/3 стакана сливочного масла, 1/2 стакана молока, 18 
кОм, аде Стакана муки, 3 яйца, 1/4 ст, ложки зелени петрушки, соль. 
5 4 
ВЫХ СУП ИЗ СВЕЖИХ ЯГОД 
ной 187 
уч 


а шлаг. Вскипятить 

Ягоды перебрать, промыть, откинуть на дур рахмал, 

с ры 5 Карицей, добавить ра заслаа ВЫ 
пятить и залить ягоды. Размешать, насрии Подать к сто- 
Е на край плиты или в духовку, ч 
е са десерт. черной и красной смо 
(9200 г малины, 200 г земляники, по 100 г чер а 
ВЫ, 1,5 л пола 09 г сахара, 0,5 г корицы, 60 г крах 


; промыть, 
брать смородину, тщательно эрит 
орать см и цедры, варить 


А ип ТІ 


60 г манной крупы, лимонная цедра и 


кусу, 50 г сливочного масла. 


СЛАДКИЙЃМОРКОВНЫІ 


зой терке, уложить у 
натертую на круп 
масло, закрыть крышкой и потушить на огне 8 мин, 
ящей водой и варить 2—3 мин, добавить молоко, вари”, 
—3 мин, добавить миндаль, изюм, ванильный сахар, сок ли. 
= у 


виде. 
а, соль ть в горячем или холодном У | 
00 г ЗАЯ 80 п Пала, 100 г изюма, ванильный сахар на ков 


‘Чико ножа, 20 г лимона, 1,5 л молока, 300 г воды. 


нную морковь, 


СУП ИЗ КУРАГИ С РИСОМ 


Курагу перебрать, промыть, залить кипящей ВОДОЙ, закрыть 
крышкой, дать постоять в течение часа, добавить вареный рис, 64 
хар и все протереть через сито, Подавать з холодном виде. 

Фе! Зл воды, 240 г кураги, 30 г риса, 45 г са а 


СУП ФРУКТОВЫЙ ВИТАМИННЫЙ 


Заварить отруби в 200—300 г кипяшей воды, накрыть крыше из п 
кой, дать постоять в течение часа, Шипе растереть скалкой 
залить 200 г кипятка, плотно закрыть крышкой и кипятить 5 мину 
Снять с огня, дать постоять 2 ч, затем настой отрубей и шиповника 
процедить, соединить, прогреть, заварить разведенным водой крах 
малом, положить клубнику, нарезанные абрикосы, сахар, зайрае 
вить сливками. Подавать в горячем или холодном виде, 
91021 воды, 200 г отрубей пшеничных, 400 г клубники, 80 г ШИПОВНИК 
320 г абрикосов свежих, 60 г сахара, 24 г крахмала, 200 г сливок. 


Мясные блюда ® Блюда из субпродуктов ® Блюда 
из шпицы е Блюда из кролика и зайца е Рыбные блюда 


® Овощные и яичные блюда ® Крупяные блюда 
ә Мучные блюда 


В этом разделе представлены прежде всего рецепты блюд из мя- 
са животных, птицы, рыбы. Основные способы тепловой обработки 
мяса и рыбы — варка, припускание, обжаривание, тушение, Наи- 


Лучший гарнир — овощи. 
рить мясо (говядину, телатину, баранину, сни я: 


Кролика) по скоростному методу можно как крупными, 

дла кусками. Мясо, обжаренное крупно се зук 
но вна хорос О 

МЕ Горячих и холодных блюд, И е, б 


со 2002250 


жиром путь, а следовательно, не п 


но не успевает в 


| остью прожа 
Е Некоторые, правда, ДЕА 5: 00) зы 
ворят, «с кровью». Это 1 голько для 
4  ‘аранины, проверенных ветнадзором; свинину и тела 


ски мяса (к 
Порционные ку ро 
Г тщательно прожаривать. р 
ко перед жарением обязательно ТЕ в раз 
разрыхлястся соединительная ткань, о стен СТОП НИ 
ан выравнивается толщина куска, По ленные РО еру 
к ся. гото 
вномернее прожаривает 
рю рое сухую чистую И ти чтобы 
ду порциями оставались промежутки в 1, · После 


ия в собственном соку и жире образуется на говяжьем и те. на 
пат ем масе белая пленочка (на свинине и цыплятах се не вид» па' 
ола кладут жир и жарят еще ОЙ ука- гре 
зано в рецепте). Для жарения лучше всего испол ть пише- ми 
вой о ощенную, зачищенную тушку курицы опали ваја моют, му 
заправляют специями по рецепту и жарят в своем соку и жире $ жа 


мин, затем кладут жир и, если необходимо, и жарят 4 мин, В СКР 


качестве гарнира к жареной курице, заицу, кроли нутрии реко- по; 
мендуется отварной рис, Его, как и друг тщательно про- ка“ 
мывают, потом поджаривают в небольшом тестве жира, в@ о; 
время помешивая. Когда крупа пороз (по, рится), заливают т 
её горячим бульоном или водой (на д тъца выше крупы) и ва 


рят еще 5 мин. При подаче в тарелки вместе с мясом кладут отвар 
ной рис и зелень. 

Рыбу тоже жарят, варят и припуска» 
ется рыба, сваренная порционными к 


пущенной называ: 
т целиком в неболв“ 


И 


ШОМ количестве воды или бульона. После отваривания её можна ски 
запекать под разными соусами, а отвар использовать для приготове чеп 
ления супа или соуса. к 
14 варки пригодна всякая рыба, однако лещ, сазан, карт № НЕ 
рась, воб корюшка вкуснее в жареном виде. Варат рыбу ба 
Запекают сырой, припущенной или жа о | хац 

ственно с картофелем или с рассыпчатой 1088 = 


шей, Изд 


елия запекают на сковородках И 988 


са, птицы, рыбы рекомендуем 
чше взять белокочанную капусту 


МЯСО ЖАРЕНОЕ 


о просо часть) обмыть, зачистить от сухожилий, 
зарезать р: куска на порцию), отбить тяпкой, посм= 
тате солью, сахаром, молотым перцем. Положить на хорошо разо- 
Е чистую сковороду и, все время переворачивая, жарить 10 
Лице ин В собственном соку и жире. Затем положить масло и мелко на- 

| шинкованный репчатый лук. Когда лук обжарится, посыпать его 


Моют № мукой и снова прожарить, добавить сметану и сок, полученный при 
кире $ жарении мяса, держать на огне еще 2—3 мин. Затем соус «Кубан- 
мин, В ский» прокипятить, посолить по вкусу. Выложить мясо на блюдо, 
греко полить соусом, посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки» В 
о про качестве гарнира м от кареный картофель. 
ја, в ©0600 г говядины, 20 20 г репчатого лука, 800 г картофеля» 
ТИВАЮТ 120 г сметаны, 40 г мук! й, 40 г соуса «Кубанский», 80 г масла 
и Ва- топленого, 40 г зелени перец молотый и соль по вкусу. 
отвар 

| ГОВЯДИНА ЖАРЕНАЯ С ОВОЩАМИ 
азыва- 
еболе“ | Мякоть достаточно жирной говядины нарезать (из расчета 2 ку- 
можно скана порцию), отбить, посолить, посыпать сахаром, молотым черв 


ным перцем, положить на хорошо разогретую чистую сковороду и, 

переворачивая, жарить в собственном соку и жире 10 мин. 

вить жир и мелко нарезанный репчатый лук и держать на огне еще 

Мин. За время жарения мяса нарезать петрушку, морковь, репу» 

капусту белокочанную. Хорошо АО ое о на 
Й зм Х Ц 

ть на дно слой овощей, поверх ра п >. 6 


ыть вторым слоем овощей, посолить. 2 
| с “рыть крышкой посуду. 


‘горячей воды, плотно закрыт № 
а шить на слабом огне 10—12 мин. В конце тушения ли 
й лист, При подаче на стол посыпать измель енной. 
тетрушк! : 
о сахара, 80 г масла топленого 320 > лука 
ви, по 40 г зелени петрушки и укропа. 0. 
пы, соль, молотый перец,» лавровый лис 


> каром, перцем, положить на хорошо разогретују 
СКОВО и, все время переворачивая, жарить в со ственн | 
и жире 4 мин, затем добавить жир и мелко нарезанный репча 
лук. Жарить еще 4 мин. Посыпать мясо и лук мукой, переме 
и снова жарить 2—3 мин. Добавить сметану, перемешать, до 


до кипения, заправить соусом «Кубанский», пе по ва Тома. 
том-пюре и прожарить все вместе в течение 1—2 мин. Вместе С ма. 
сом, посыпанным мелко нашинкованной зеленью укропа 140 - 
ки, подать жареный или фитонцидный картофель, (см. с. 146), 
© 0600 г говядины, 80 г масла топленого, по 20 г сахара и соли, 40 р Я 
ки пшеничной, 160г лука репчатого, 60 г сметаны, 40 г томата-пюре рет! 
800 г картофеля, 40 г масла сливочного, 40 г зелени петрушки и Укропа, хор 
40 г соуса «Кубанский», перец черный по вкусу. пер. 
тер 
ГУЛЯШ ИЗ ГОВЯЖЬЕГО МЯСА мин 
ве 
Говяжье мясо (лучше всего огузок, оковалок, лопаточную 30г 
часть) обмыть, обсушить салфеткой, с отбить, нарезать куби 
ками, Посыпать солью, сахаром, специ 10 мин жарить в сё 
ственном соку и жире на хорошо разогр чистой сковороде, за“ 
тем положить жир и мелко нарезанный ый лук и жарить на } 
огне еще 8 мин, На 8-й минуте жај посыпать мукой к ми + 
жарить еще 1—2 мин, Подготовле жить в разогретую перц 
кастрюлю, залить 2—3 стакана! Ч ( она или воды, до“ роду 
бавить томат пюре, сметану, 1— вых а, накрыть крыше порц 
КОЙ и поставить тушить на 10 яш с жареным или тый. 
отварным картофелем, посыпав зеле ‹и и укропа. зова; 
© 9000 г говлдинљ, по 20 г сахара и соли. 800 г картофеля, 320 г лука Х 
репчатого, 80 г муки пшеничной, 80 г том; а-пюре, 80 г масла сливочно разлс 
О г сметаны, 40 г зелени петрушки и укрс перец молотый по вкусу мясо; 
Гора: 
ЖАРКОЕ ДОМАШНЕЙ хд з 
позадину обмыть очистить от пленок, удалить кости, жир, 8 е 5з 
и кусочкаму аха 94: 
положить на раа, ано рить» Посыпать сахаром и 1 ес; 


ельно разогретую сково ду (п 
и сворачивая, жарить в Соботе 
6 обавите жир (можно использовать ср 
лук и жарить еще 8 миг 

ен. и мелко нарезанные морковь и петруш 
толчеными а 18-й минуте тепло 
среворачивая кусочки, чтобы они им 
шку, добавить к нему 
в холодильник. Когда с 


г говядины, 80 г лука репчатого, 100 г 


‚40 г чеснока, 20 г пряностей, 0 6 Моркови, 80 г У 
ы „МО Л - 
до к ртофеля, 200 г огурцов свежих или соленых 40% о. 
р =“ ара, лавровый лист, перец мол и, по 20 
те тии сахар р отый и душистый по вкусу. 
П 
у. ШНИЦЕЛЬ ПО-СТАВРОПОЛЬСКИ 
40 т 
му. Мякоть телятины нарезать дольками, К 
та> . Каждую нате 
У чесноком, посыпать сахаром, солью, перки отко аи 
Ропа, хорошо разогретую чистую, без жи ЕА 


х, ра, сковороду и жарить, ча 
переворачивал. На 10-й минуте тепловой обработки Е и 


0 мс тертым сыром, смешанным с мукой, и добавить жир, Жарить 8 
А мин. 
#9600 г мякоти телятины, 60 г сыра, 8—10 долек чеснока, 40 г жира. 

то Юю 80 пмуки пшеничной, 25 г сахара, соль, специи по вкусу. 
ь куби 
Ъ в соб- ГОВЯДИНА ЖАРЕНАЯ С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 
ОДЕ, за- 
рить на Мякоть говядины побой части туши) нарезать порционные 
мукой и ми кусками, слегка отбить, посолить, посыпать сахаром, солью и 
огретую перцем, положить на чистую, б ра, хорошо разогретую сково- 
оды, ДО“ роду, Жарить в собствен! у и жире 10 мин, переворачивая 
ь крыш» порции буквально с пер нуты. Затем добавить масло, репча= 
ТБЕМ ИЛИ тый лук, нарезанный ольцами, и жарить еще 8 мин до обра- 
| зования румяной корочки. 
О г луке Хорошо смазать сотейник или неглубокую кастрюлю маслом; 
ивочного разложить по дну мясо, пересыпать его луком, который жарилея © 
кусу: | МЯСОМ, мукой, измельченным лавровым листом. Влить полстакана 

| Торачен воды и поставить на небольшой огонь. Тушить под крыша 
МАШЕЙ | 05 мин. Затем добавить сметану и все прокипятить. При подаче 
| Ка стол посыпать измельченной зеленью петрушки, В качестве гара 
ар на“ Мира можно использовать разогретый зеленый горошек» пером 

ИЯ Шанный с зеле е 
спеши 90600. но и и сахара, 320 г лука репчатого, О Е 
ти . 80 г масла сливочного, 40 г зелени петрушки и НР с лемого 
со шинной, 3—4 лавровых листа, молотый перец по вкусу» 


всего 
часть говяжьего мяса (но лучше 
) отбить, нарезать небольшими порциями, 1 


‘специями, положить в Хороше и 


| вала его. 
водой так, чтобы она едва покры 
кожицы и сердцевины аиву и пассеровать все в 


обавить очищенную ~ | 
Д месте 10—15 л 


© 9300 г говядины, 800 г айвы, 320 г лука ТОК Пе і Ре: топа. СЛИ? 
ного, по 20 г соли и сахара, 80 г зелени петрушк " молотый род 
су. 

рец, лавровый лист по вкусу Џи 

ЖАРЕНОЕ МЯСО С ГРЕНКАМи 09: 

зле 

Нарезать мясо мелкими кусками, пересыпать солью, сахаром, лим 

специями, положить на хорошо разогретую Ни сковороду и Кови, 
все время переворачивая, жарить в собственном соку и жире 8 мин, 
Затем добавить растительное масло (сало), мелко нарезанный ре 
пчатый лук и жарить, помешивая, еще 6 мин. Всыпать муку (лю 

бую), когда она при постоянном перемешивании порозовеет, посте. М 

пенно влить тонкой струйкой вино и мясной бульон, помешивая, у 

затем добавить томат-пюре, тертый чеснок, соль, перец и жарить попе] 

все вместе 5 мин. Подать с гренками из белого хлеба, бить 

© 9400 г говядины, 80 г масла, 160г рег 40 г муки пшенит шо рг 

НОЙ, 40 г вина, 60 г томата-пюре, 20 у соли, 12 г сахара. веннс 

перец молотый по вкусу, 100 г бульона, х сливочное на гренки жари! 

ки. О 

ГУЛЯ! ЕДВЕЖЬЕГО МЯСА ре 

4 жарен 


Мясо нарезать кусочками по зть перцем, саха 
ром (из расчета 5 г на 150 гм пол і хорошо разогре“ 
ТУЮ сковороду, жарить, переворачивая и при; сковороде, 10 
МИН, затем положить жир и реп олжать жарит 
еще 6 мин, посыпать мукой, п ить. 


и обжарить в течение 
2 торт, На гарнир подать жарены: печенный «в мундира 
уляш б 
жить] . = в конце приготовления поло" с“, 
5 г томата и п т) е уком и бульоном, пода бок“ 
свежие грибы и зир. 2: Гожно подать и грибную =: ать сс 
ть через мясорубку в колу хорошо очистить и промы Чеснок 
руу ‘У вместе с репчатым луком и чесноко Один о 
Рожарить на растительном масле 10= Харом 
м чесноком, уксусом, пер так же 
асла топленого, 150 г луі а 150 Бем 
медвежатина не мариновалась © рулет У 
не и 


лосятинА ЖАБ 


Шпиком, посолить, поп 
Одически поливая мясо 
› ПО 1—2 кусочка на 
У соком, который об 


тарнир подать жареный ил № 

с огурцы, салат из капусты коварной 
ареному мясу можно пода ? 

е варенье. Дать брусничное или 


имечание. Мясо лося можно зажарить так же, как и ђе 
? еді 


0 г мяса лося, 60 г шпика, 40 г сала свиного топленого, сол 
, соль, 


| И нада на 1 л мару 4 
РТА Д, : янада р 
о 
Е, мр кови, ть и охладить). 
муку П АНТРЕКОТ С КАРТОФЕЛЕМ 
ом | Мясо (любую часть) обмыть, зачистить от сухожилий, нарезать 


и жарит поперек волокон порционными кусками толщиной 1,5—2 см и от 
бить тяпкой, посыпать солью, сахаром, перцем, положить на хо 

ки пшени. (10 разогретую чистую сковороду и жарить, переворачивая, в 

(2 г сахар  З6ННОМ соку и жире в те 10 мин. Затем добавить масло и об= 

> на греки  Жаривать с обсих сторо 8 мин до образования румяной короч- 

ки. Отдельно приготовить жареный картофель и измельченный на 

тарелке хрен. При по, 


ЕГО МЯ 2 ‚ рядом с антрекотом положить 
Ь хареный ‘картофель 1 сиром от маса и растопленным 

маслом. Посыпать мелко нарезанной зеленью укропа или петруш- 
оцем, са ки, 


по разоти 90600 г говядины, 80: у топленого, 800 г картофеля, по 20 г сахара 


И соли, по 20 г зеле К ропа ~ марг Л 
ородё ‚ по г зелени петрушки и укропа, 80 г маргарина сливочного; 
овор кар Специи и соль по вкусу 
С течений 

рунду - Р и 
В Н | ГОВЯДИНА ПО-ГЕЛЕНДЖИКСК 


ба УСО говядины отрезать острым ножом так, чтобы получился 

ШОЙ тонкий кусок, отбить тяпкой, натереть чесноком, посы- — 
и сахаром. Нарезать тонкими дольками морковь» р 

‚ Все это уложить на край мясного пласта и завернуть и 

орот рулетом (морковь, шпик и чеснок посыпать Ј 

специями), затем снова уложить морковь, сало Жу ‹ 

летом завернуть до конца пласта. Перевязать шо 

дготовки рулета разогреть сково 

вку до 250 °С. Вынуть посуду, б 


ЖАРКОЕ ИЗ МОЛОДОЙ ГОВЯДИНЫ С В 


Мякоть молодой говядины нарезать кусками, лаа пх 
пать сахаром, проколоть кончиком ножа вдол и ње шп 
вать вишнями без косточек. Мясо положить ж: 


маслом, посыпать толченым кардамоном и корицей (или ТОЛЬКО к. 


<. Вт 
рицей), поставить в духовку, нагретую О со 10 тель 
мин запекать, затем добавить вино А ин БЕЗ чек је: талл 
пассеровку и продолжать запекать еще У тан ки или 
выключить, но не открывать, пока жир не > но хао о 
© 0.600 г молодой говядины, 1 стакан вишен, аа ЈУ => на. 2 " яйца 
ложки красного вина или вишневого сока, 70 1 а МЕ ргарина, 50; пшен 
муки, зелень петрушки и укропа, 10 г сахара, соль, кор 
ЖАРКОЕ 
Л 
Мясо обработать, как в предыдущем рецепте, но не нарезать у порц 
взять один большой кусок, натереть сахаром, специями, чесноком, круг: 
| поместить в духовку на предварительно разогретую сковороду ила тмин! 
| противень, где уже растопилось сало (жир). Вокруг куска маса раз» чтобь 
Я ложить репчатый лук, морковь, зелень шки и толченые пре ствен 
Р? ности: перец, лавровый лист, н, чабрец. Все это положите бавит 
быстро, чтобы сковорода не ост пом › в духовку на [9 рить 
мин. Духовку отключить и по оло еще 5 мин 00 бифш 
прекращения кипения жира). ом и прокипатите П, 
на плите. Собрать весь сок в чашку, нему 0,25 стакана ложкі 
холодной кипяченой воды, поставить дильник. Когда сок ос дават: 
ТЫНСТу СНЯТЬ слой жира с поверхности, а мясной сок разогреть можн; 
процедить, добавить сметану. Подавать как к жаркому, Готе торел 
ВУЮ говядину вынуть из духовки, посолить, дать слегка остыть (15 Фе 
Мин), нарезать поперек волокон на куски, облить горячим масиви 10 20 1 
Соком и подать к столу. Гарнир — из картофеля. ратып 
Примечание. Если берется мясо старого животного, надо его 8 
Овать морковкой, чесноком, если нежирное — салом, п 
в ; сахаром и специями. 
у блины, 800 г картофеля, 80 г лука репчатого, 100 г морков. Вз; 


4 г томата-пюре, 40 г чеснок: у и 
б чеснока, по 20 г соли 
|" Сметанм, лавровый лист, перец черный молотый и душистый № 


МОЛОДАЯ ГОВЯДИНА ЖАРЕНАЯ С ГАРНИ 


20вядины нарезать большими кусками, 
с аром, специями, покрыть тонкими 
‚В масле взбитыми яйцами (п 
‚ посыпать нашинкованной 
иной солью, хо 
атем мясо свернуть 


ать его ниткой: и положит 


(поверхность рулета также 
нагреть до 250 °С и жарить в чо ШО смаза 


у ней 
К очить, подождать, когда Жир п ЕС 
тудить мясо, нарезать ломтиками по 3—4 на 4 
ся при жарении сок заправить мукой, прев Тан 
|) но хорошо размав, чтобы не было Комков рить, предвари- 


| 
чну таллическое сито, полить порции рулета, Под процедить через ме- 


Ў Оу или жареным картофелем (рисом, тушеными о 


Й В 
а, 2 00400 г молодой говядины, 12 р сахара, 20 г ИО салан 
на т. за, 200 г капусты белокочанной, 40 г сливочного маргарина Ри 2 
50 пшеничной, 800 г картофеля, 40 г зелени петрушки, ‚ 40 г муки 
КАРКОЕ БИФШТЕКС НАТУРАЛЬНЫЙ 


Любую мягкую часть говядины (лучше вырезку) нарезать на 
СЗать, а порционные куски и слегка отбить тяпкой, придав овальную или 
сноком, круглую форму, пос о сахаром, мятой, чабрецом или 
оду или тмином, уложить на огре › чистую сковороду без жира так, 
ЯСа раз чтобы между ними оставалост яние 1—2 см, и жарить в соб- 
ые пре ственном соку и жире зрема переворачивая. Затем до- 
ОЛОЖИТ  бавить жир, обложить тко нашинкованным луком и жа- 
у на || рить еще 8 мин, пе поменгивая лук и переворачивая 
мин (0 бифштексы. 
гИПЯТИЬ Перед подачей на 
стакан ложки крепкого масног 
у сок 0“ ат бифштекс в той > 
230грей Ожно дать жареный (1 


торелк ет 
У, Го, 00600, все время под 


ЂЕ 


с бифштексом подлить 1—2 ст. 
тного бульона и прокипятить. По- 
< уде, в какой его жарили. На гарнир 
и фитонцидный) картофель. Температуру 
живать одинаково высокую. 


> ПОС 


5: 5 ла. 
Г говядины | категории, 60 г шпика свиного или топленого масла, 
ТР вй по 20 г сахара и соли, 400 г лука репчатого, перец горький, пряности, лаве 
| МЯ МИ лист по вкусу. 
Т 
о 60 ар ЛАНГЕТ С ГАРНИРОМ 
осы? 
п 


ӘК 502 любую часть туши, но лучше всего тонкую часа ДАДА 
г 49 нарезать на кусочки толщиной 15 мм, отбить тяпкой, хорош 
ли лим о сахаром и молотым черным перцем» положить пода 
ПИ отр Ю без жира сковороду и жарить, все время В п 

ПУмянень М добавить жир и жарить до образования таа 
КОМ корочки. Перед подачей мясо лож орячей 

у овороду подлить несколько ложек бульона и а 
· Полученным соусом полить лавгет Ва 
е маслом зеленый горошек, вареную мер» 

р ой. по 20. 

и 60 г шпика, 95 4 

ушка и моркови, 800 г карто аи терец. 
го для гарнира, черный мол 


ти Дай 
| 


АНТРЕКОТ С ЛЕЧО И ЯЙЦАМИ. 


н Еа, 
Мякоть говядины разрезать на порции, отбить и ашпиговта 


посыпать сахаром, солью, поперчить и пис мясо ООО п 
сковороду, хорошо разогретую без жира. 25 мать к сковороде пе (г 
реворачивать, а затем, переворачивая, ПЕТ Ета ње 
паточкой. Через 3—4 мин из антрекотов МА ть Соар кн. 
жир. Накрыть сковороду крышкой, дать покинет с жарить а 7 Е 
мин. Затем положить жир, посыпать ко г а на О еще 4 да 
8 мин. Готовые антрекоты уложить на е "притоа Я 
на сковороде жире поджарить лечо. Из я т порция гла- а 
зунью. Антрекоты полить лечо и на кажду а той ЖИТЬ г 
яичницу. На гарнир можно подать фитонцидн р Ь (см, 
со г говядины, 30 г сахара, 40 г шпика, 50 г жира, 4 яйца, 4 ст, 
ложки лечо, соль. 
ГРУДИНКА В СОУСЕ зат 
ВОД 
Мясо (грудинку) разрезать на куски, обмыть, положить в касе бе 
рюлю и залить горячей водой так, чтобы она полностью покрывала Е 
его, накрыть крышкой и поставить на огонь. До закипания часо 
снимать пену и лишний жир, затем до вить нарезанные дольками ны? 


морковь, репу, белую часть л} 
Можно также добавить белые ко] 
стернака, лавровый лист, перец горошк 


ки репчатого лука. туш 
у петрушки или па“ 
›лотый (или стру 


ковый), соль и сахар. Варить все вме Когда мясо и 0805 меп 
щи будут готовы, бульон слить. Перед под на стол мясо подо него 
греть, нарезать небольшими ломтиками, положить на блюдо с 080: бол 
щами (овощи пасс Е 


сровать скоростным методом), добавить отварной и за 
картофель и залить соусом, 


Кип 
Приготовление соуса. Муку слегка поджарить с таким же КУ яй 
личеством масла, раз б т У 
л › развести горячим бульоном, добавить сметану Фо. 
ть на слабом огне 5—10 мин. м 
22риготовление хрена. В маленькую кастрюлю или сков Еи 

5 оное масло, тертый хрен и слегка прожаритр. Б 

о Уксус и такое же количество воды или бульона, л Е сме 

черный перец горошком и поста ың 


оложить в приготовле 
› Посолить, добавить кусочек 


80 г моркови, 160 г лука спор 

са кореньев сель Астер 

А дерея, п. 

у. от Б мясной отвар, 40 г И петруш 
г де Г уксуса 3 %-ного и раститель 

“а, перец горошком, соль, лавровый 


, сало-сырец, белок 
оч 
через мясорубку, посода НУЮ капусту, зеленый, 


ерный или красный), тщательн» добавить специи по 
ельно приготовить пресное тесто перемешать. 


| 01 8 
тА (формом пельмени, положить на с раскатать его в пласт, вы- 
ку 5 (края теста. Изделия отварить в ДИНУ Каждого фарш, за- 
75 еще олить маслом, уксусом или льн. 10<ОЛеННОЙ РОД и Пон 
шема уксусом, посыпать зеленью ук лимонной КИСЛОТОЙ» хо о ' 
Ы а. 6500 говядины, 40 г сала-сырца 120 1 петрушки: | 
ло. 4 ` 60 › 120 г лука зеленого, 200 г белокочан- | 
и ной капусты, 60 г масла сливочного или любого жира, уксус, перец, соль 
ЛЬ (см | повкусу, по 40 г зелени укропа и петрушки ж | ; 
а, 4 ! АВОЋ 
ст | БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ОТВАРНОГО МАСА С ПОРЕ И СОУСОМ 
| Мясо сварить по рецепту «Грудинка в соусе», охладить, наре- 
СОУСЕ зать в виде крупной лапши, сложить в кастрюлю, добавить горячей 
| Без и тушить минут 10. Затем добавить протертую морковь, соує 
в каст- | елый на овошном от ‚ сметану, хорошо вымешать, дать поки= 
:рывала > сли ным маслом, На гарнир приготовить пюре 
я часто у 
о лЬКами О овленис Морковь, цветну пусту, свежий зеле- 
о лука торошек положить на часть масла в иевую кастрюлю и 
или а НЕ тушить $ мин на сильном огне. Влить кипящее молоко, размять 
є струч" Овощи до пюреобразного состояния. Д ть масло, хорошо пере- 
У и ов“ мешать и подать вместе с бефстрогановом 
-о подо“ Е Приготовление соуса. Овощной отвар вскипятить и ввести в 
с 080: Сто подсущенную до светло-желтого цвета у, разведенную не-ј 
о арной Е: нм количеством холодного отвара, дать прокипеть, процедите 
ТВ. править сметаной или сливками. Соус прогреть, не доводя 


ения, снять с огня и положить в него кусочек масла и протер 


Бо 


вкусу, 
оуса: 400 г овощного отвара, 20 г масла сливочного, по 


репчатый лук. 


бе 19 в холодное ме 


ертел. Жарить над раскаленными углями (без йу) 
У 8—10 мин, все время поворачивая додед, чтоб | 
ивалось равномерно. Перед подачей на Бр ПУСТИ ба 
ять с вертела, уложить на и р мидора 
гы КОМ, полить ЛИМОННЫ Е 
ии Если жаровни нет, то бастурму можно Е 
сковороде: разогреть хорошо сковороду, долара аа усо 
| маринованного мяса и, помешивая, тушить Ы тем до авит 
жир и жарить, помешивая, еще 8 мин. Полить © 5 на и и: 
дать с репчатым луком и помидорами, болгарским перцем, посыпав (ш 
зеленым луком. тчатого, 40 г уксуса винна О 


© ©9600 г говядины 1 категории, 400 г лука рег 
Р по 400 г лука зеленого и помидоров свежих, 40 г лимона, по 20 г сахара у 25 


соли 200 п перца сладкого, 40 г масла топленого. рез 
. лав 

ГОВЯДИНА МАРИНОВАННАЯ улу 

нем 

Нарезать ломтиками морковь, лук, коренья сельдерея и пете ны] 


личеством воды, до“ ки, 
ерец горошком, про“ сух 
ть в маринад мяс рут 
совой посудой), ют 

осыпать сахаром и пре; 
с маслом и пе г | 


рушки, залить винным уксусом и таким же 
бавить соль, сахар, лавровый лист и че 1 
кипятить. Это — маринад. Охла; 
на 20 мин (пользоваться эмали 
Затем мясо насухо просушить 
солью, положить на хорошо разо 


ставить в хорошо нагретую духовку на 18 мин (мясо можно обла (пре 
жить крупно нарезанным репчаты } 1, морковью, кореньями мол. 
петрушки). В конце приготовления отключите духовку и поде“ сков 
ждать, пока масло на сковороде не пе у кипеть. Мясо вы И ж] 
нуть, нарезать ломтиками, залить обра ся соусом и обжа такх 


рить на плите в течение 5 мин. Подать говядину, полив ее 60760 тую 


4 блюда. Отдельно подать капусту с яблоками и картофельное пке та э 

© е 6000 говядины Ік у 5 

Кория ри слилерс, по 20077 вито Ухо ОРАН ВН 
чанной и яблок, 80 г а ус. по 400 САДА а ор 

жари 

МЕДВЕЖЬЕ МЯСО, ПЕЧЕННОЕ НА УГЛЯХ пбжај 

Мясо нарезать кусками п Как 


посыпать сахаром, перцем, н 
шетку, печь, переворачивая их 
со 

древесными углями без пламени беих 
можно натереть его копченым сало 
подорожника или винограда, тщательно в 

сего подать кислую или свежую ка 
бренную лимонной кислотой, со 


а и 
Г капусты, ОЛИ, перец и 
” Лимоннал кис) 


ко 
ТЛЕТЫ И БИТОЧКИ ПО-КУБАНСКИ. 


в авить Котлеты, биточки, шницели и т 
И по. ДИНЫ, нежирной свинины и бар, 
(шею, пашину, кострец, огузок) 
езают кусочками и пропуск 
У с ноћ, ено капустой и луком (п 
Харан солят, посыпают молотым че 
рз мясорубку. Если котлетн: 
льон; воду или 
ОВАННАЯ А вкус руб 
нему добавляют ну 
Я и пет- вый репчатый лук 
воды, до: ки, так как котлеты 
ком, про: сухими, Для разделк 
янад мясо рут рукой, смочен 
посудой), 07 (по желанию) 
ахаром и предварительно разогре 
лом и по * Первый вариант. : 
жно обло | (Продолговатач форма) или биточки 
соренљами | 00тых сухарях или положить на 
и под Сковороду и, быстро переворачивая, про 
Мясо вы "ЖИРЕ в течение 5—6 мин, поло 
м и обже Бае переворачивая. Затем накрыть 
ее соусо\ о 160—180 °С духовку, где дер 
лектрическая, на край плиты). 


ефтели рубленые готовят из го- 
анин или из их смеси. Мясо 
МОЮт, зачищают от сухожилий, 4 
ают через мясорубку вместе с бело- 

ри желании можно добавить чеснок), - 
рным перцем и снова пропускают че- 
1я масса получится сухой, в нее добав- 
молоко и тщательно вымешивают. Чтобы 
1ых изделий из нежирного говяжьего мяса, к 
рянос свиное сало, Можно добавить обжарен- 
Не советуем использовать в фарше яичные бел- 
Б этом выделяют много сока и становятся 


формуют, а затем паниру- 
из белого хлеба. Жарят в 


разделать на котлеты 
я форма), обвалять В 
гую чистую, без жира, 
‹арить в собственном соку 
кир и продолжать жарить, 
крышкой и поставить в нагре- 
ть 5—7 мин (или, если пли- 


реса Второй вариант. Мякоть говядины пропустить через мясоруб- 
по 400 | 5 вместе с елокочанной капустой, репчатым луком, чесноком, 

ову рові ом (полуготовым), яйцами, солью, сахаром, мелко нарезан= 

а белок и зеленью петрушки и МЯТЫ. Смесь тщательно перемешать 


ать из нее маленькие котлеты. В разогретом масле об 
Лук, нарезанный СОломкой, добавить муку и та 
ИТБ) развести томат-пюре водой, смешать с луком, чл 
жидкий соус, Посолить его и довести до кипер 
КО соус закипит, Опустить в него котлеты. Свера 
езанные кружочками 2—3 красных помидора 
запекания В Умеренно нагретую духовку на 
блюду МОЖНО подать овощной салат ил 


100 г белокочанной капусты, 40 г ри а, 2, 
пчатого, 40 п муки пшеничной, } 

‚ 60 п томата-пюре, 20 г соли, 12 
рец По вкусу. А 


‘нарезать на тонк 
посыпать солью и тертым чесноком, че 


Ем 

7 і 

пе На подготовленное таким образом мясо положит, 

отовление начинки. Мякоть говядины пропустить це 
вместе с белокочанной капустой 1—2 раза, добар 

еный чеснок, жареный репчатый лук, кусочки сливочного мас. са 

вареное вкрутую яйцо, нарезанное мелкими кубиками, посо, ка 


‚ все перемешать и положить между двумя овальными кускацу ф 
товядины. Котлеты обмакнуть во взбитое яйцо, запанировать в су. кр 
харах и жарить на разогретом топленом масле до появления рума но 
ной корочки, затем в духовке довести до готовности. К котлетаи кр 
подать жареный картофель, отдельно — острый томатный соус. бе. 

Приготовление соуса. В жареный репчатый лук с жиром ВСЫ- [00], 
пате муку и жарить 2—3 мин, затем подлить холодный бульон и 
помешивая, кипятить 5 мин до образования массы средней густоты, ме; 


©9600 г мякоти говядины, 320 г капусты, 40 г чеснока, 20 г соли, по 807 ши 


масла топленого и сливочного, 400 гл реп“ ›, 4 яйца, 40 г муж со 
пшеничной, 800 г картофеля, перец молотый по вкусу м5 а 
ЧИЛ 
ЕТЫ «УСТЬ-ЛАБИНСКИВ өе 
кап) 

Порционные куски молодо; зрошо отбить, посыпать том 


солью, сахаром, перцем, сбры 1 
КИСЛОТОЙ), на каждую котлету ь тонкий пласт ветчины й рец | 
к аренного вкрутую яйца, свернуть рулетом, перевизат 
таты 5 МЕ и теты в сливочном ма ле или маргарине 10 мия 
АП о стороны), пото добавить сливки, закрыть @@ 
АА такой. Держать на огне еще 5—7 мин. 
, ветчины, 2 яйца, 40 г масла сливочного, 12 Е 


соком (лимонной вочу 


имонного, 60 г сливок, 20 г соли, 12г сахара, перец молотый ® Ной 
мель; 
„Саро 
ШНИЦЕЛЬ С БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТОЙ дать 
“аСт 


а тонкие лепешки, смочить ИХ В 
белого хлеба, смешанной © 
артты в топленом масле п 
вой корочки. Ведер 

Хр год на А) 5—7 мин 
раным гарниром или фит 
_ УЗлотым перцем. 


ДИНЫ, 40 г сал 
по 40 г чесно 
молотый перец п 


а свиного, 
ка, хлебно 


йро ШУ 
о вкусу, Крошк 


с каждой сторо! 
Котлетам ышкой и на маленьком огне подержать 5—7 мин 
ус ого сока при проколе вилкой. При подаче полить 
Ром всы- | сом. 
ЈулБон и Приготовление красного соуса. 


Испечь луковицу, очистить ев, 
масле. Отдельно подрумянить, поме- 
ь ей остыть, добавить бульон (можно 
ренный лук, протереть, посыпать саз 
ли лимонный сок, чтобы соус полу- 
ТТЬ. 

него свиного сала, 300 г белокочанной 
ложки муки, 2 ст. ложки растительно- 


густоты, мелко нарезать, обжарить 
ти, по 807 шивая, 2 ст. ложки муки, 
40 г муки Сус из-под жаркого) и пе 
харом и солью, влить 
во о хисло-сладким 
Я Г говядины, 300 ну 
иски Кусты. 100 г лука репчатого, 
Г масла, соль, специи 


посыпать |. Для соуса: 1 головка ст. ложки муки, 1 ст. ложка масла слиз 

лимонной 10100 или маргарина, 1 1 бульона, 2 ст. ложки уксуса, сахар, пес 

етан | УЧИ соль по вкусу 

еревязі 

хо 1008 | РУЛЕТ ИЗ ГОВЯДИНЫ 

рыть СК Е 

| | с белокоч 
1210 пој КО мяса пропустить через зору ма БЕЛОВЕ 

молотый | Мет ПУСТО, луком и зеленью петрушки (лук 


На терке, а зелень петрушки НЕО пару ОЦА об 
Рос. 0, соль и черный молотый перец. се 22 тее Е 
па Разложить пластом на мокрой доске. а ЕЈ 
тОжить нарезанную соломкой сырую н р 
о ва терке) и вкрутую сваренные пана 
вы и яйца посолить по вкусу, за | 
ложить в смазанный маслом ме 
У ром, посыпать тертым сыро |- 
Овый остывший рулет нарезат т 


00 г белокочанной капусты, пі 
г зелени петрушки, 5 
соль и специи по вкусу. 


у промыть, нарезать кубиками, смешать с рублен 
й, добавить лук, чеснок, перец, соль, сахар 
оаа через мясорубку. Полученный фарш 
прот елить на порции, запанировать в муке, пр 
з на масле, сложить в суа 
му шариков. Тефтели обжарить б лоха соте 
2—3 слоя, залить луковым соусом, добавить снос Крас 
столовое вино, красный перец, тертый чеснок, о ду. 
ховку и тушить 15 мин. Готовые тефтели подать с картофель к 
или салатом. 4 | 
т о повленце лукового соуса. Сварить красный соус на буль» 
не. В сотейник или сковороду с разогретым сливочным маслом 
маргарином высыпать очищенный, обмытый и нарезанный полу- н: 
кольцами репчатый лук, поставить на умеренный оона и, помешу- п. 
вая, пассеровать до золотистого цвета. Затем влить уксус, добавить 
черный перец горошком, лавровый лист и, помешивая, варить поч» 
ти до испарения влаги. При слабом кипении добавить красный @- 
Ус, сахар; соль и, помешивая, держать на огне еще 5 мин. Снятье 
плиты и заправить разогретым сливочным маслом. 


сол 
® 9400 г мякоти говядины, 200 г белокочанной капусты, 40 г чеснока, ра, 
60 г масла топленого, 40 г зелени петруџ 40 г си. доб; 
Для соуса: 80 г лука репчатого, 40 еного, 401г муки пше НИК 
НИЧНОЙ 60 г томата-пюре, черный пере: ‚ лавровый лист, крас вест 
ный молотый перец по вкусу ео 
75 г 

АРАНИНА ПО-ДОМАШНЕМУ 

Куски баранины посыпать перц ‚ натереть сахаром 
и чесноком. Уложить на хорошо противень или сково Б 
роду и жарить в собственном соку ре 10 мин. Затем добавить цем, 
жир или барање сало и целые клубни очищенного сырого ка џ Сковс 

ля небольшой ВЕЛИЧИНЫ, по возможности одного размера и фо У 


и быстро перенести в хо 
0 мин. Выключить дух 
не перестанет кипеть жи 
я приготовления этого блю 


рошо разогретую духовку, где держать ё 
овку и подержать блюдо еще 5 мин, под 


да по скоростному методу Ис 

г все части бараньей туши, в том числе и шею. Во время 
ото де о оРОде обязательно переворачивать баранину (87 
ть не следует). Подать с зеленью. у 
анины, 800 г картофеля, 80 г топленого масла, по 201 
О г чеснока и зелени петрушки, перец молотый по в 


ставить в духовку, 


ст нагретую 0 

4 быстро разместить вокруг Ар ЕЕ, | 

лено б. , ПОЛИТЬ выделившимся сок а 

гахар, н, жарить еще на 8 мин. Но ма 

г гхо вую баранину переложить в утую п 

5 та КОМ смешать с основным красным соусом © 

ное Отеўз ‚ сваренным из костей баранины, Соус ОБЕ 

аш крас править по вкусу солью и.перцем, Баранину на У 
ч ду. жить на блюдо, залить соусом, Кеа 

офельныу Е 


а гарнир п 
жареный картофель, фасоль, макаро рнир подать 
пать рубленой зеленью. 
на буль. | 00600 г баранины, 200 г лук 


а репчатог ` 
аслом ИЛИ соли и сахара, 40 г зелени Петр шт: Масла топленого, по 20 г 
ГЫЙ полу. Для красного соуса: по 40 г масла сливочного, томата-пю 
› помещу. пшеничной, моркови, вина (портвейн белый), перец молотый по ЗА 
‚ добавить А 
‘рить поч- ЖАРКОЕ ИЗ БАРАНИНЫ 
асный со- 
н. Снять с Промыть мякоть бара тины, 


отбить, нашпиговать чесноком, по- 


солить, посыпаті 


‘ром, специями, положить на чистую, без жи- 
) г чеснока, ра, сковороду и туш бственном соку и жире 10 мин, затем 
добавить жир и лук ить еще 8 мин. Переложить все в соте 

муки пше- 


НИК, подлить 2 ст. ле 

вести до кипения. 
600 г мякоти 

157 лука репчатого, 


Крас сипяченой воды, накрыть крышкой и д0- 
лист, - № 


3—10 до. чеснока, 15 г сахара, 35 г жира, 


(ин, соль по вкусу. 

МАШНЕМУ | 

м БАРАНЬИ РЕБРЫШКИ С КОНСЕРВИРОВАННОЙ ФАСОЛЬЮ 
гь сахара Е 
или СКО Баранину порубить на порции, отбить, паласа о м: 
м до авит + солью. Положить на хорошо разогредую 2, р ве за 
о карт Вороду и, не давая прилипнуть мясу, помош хо е. 
и форма) о К сковороде. После того как мясо начнет 0 пане еа 

‚ репча- 
‚ржать ёй Ки жир, тушить ребрышки 10 мин. Затем положи р! 
Б 08 ый лу С 2 й чеснок и сладкий перец Е 
мин, › мелко нарезанный че Добавить уксус, консер- 
олі Виру, ать жарить все вместе еще 8 мин. И  досолить 

ду исте "ванную Фасоль, сметану, хорошо пер 
, па и 


одогретых тар 
г жить РОВарить еще 2—3 мин. Подать в п р 
ду г”) т ребрышки, а рядом фасоль с соусом» 


ро ‚ жира, 
у | араньих ребрышек, 15 г сахара, об сметаны, 4 сладк 
т сав консервированной, фасоли, 12 пень петрушки, перец з 
о 2 кус СК чеснока, 4—6 гвоздичек, зел а лимона. 
по 


и сок: 
1ч. ложка уксуса З %-ного ил 


ми ово 
БАРАНЬИ РЕБРЫШКИ С ТУШЕНЫ 


о 
‘разрезать на порции» ор 
смесью соли, перца, чесн и 


о чистую сковороду и жарить в своём сок 
0 ить жир, кружочками нарезанный с 
‘и мелко нашинкованный репчатый лук. Жарить 
гепенно передвигая мясо на край сковороды, а ерец 
середине. На 18-й минуте блюдо полить винным уксусу 
(или 6 % ным уксусом), добавить специи и соль, зара отвары 
ную фасоль и полить сметаной. Все вместе тушить еще 2—3 
Подать блюдо в разогретых тарелках: сначала положить ребр Я 
по бокам фасоль, тушеные перец и лук, сверху зелень петрушки" т 
укропа, кинзы и др. На гарнир подать жареный картофель, р 1 л 
: спаржу. 

она шек. 120 г жира топленого, 140 г лука репча А 
400 г фасоли 120 г сметаны, 400 г перца зеленого, по 20 г чеснока, саха. р 
ра, соли, по 40 г зелени петрушки и укропа, уксуса винного, черный мол 5 
ТЫЙ перец по вкусу. 


св 
яб. 
ЖАРКОЕ «ТЕШЕБС» ИЛ 
Мясо баранины нарезать кусочками по 25—30 г, посыпать саха- 
ром, красным и черным молотым перцем и солью, положить на хе 
рошо разогретую сковороду и жарить у и жире 10 мин, 
затем добавить бараний жир, крупно т ный репчатый лук й 2 
жарить еще 8 мин. Через 15 мин посы мясо мукой, а на 18-й бэл 
минуте ввести томат-пюре. Влить г‹ льон или воду, доба“ со 
вить чеснок и тушить под крышко тин. Подать к столу лож 
вместе с салатом из свежих или соле Й. 
® 9600 г баранины, по 20 г сахара и у тый красный и черный сме 
ПЕРЕЦ по вкусу, 20 г жира бараньего, 80 г лука репчатого, по 40 МИЙ Ул! 
томата-пюре, чеснока. при: 
ный 
ЖАРКОЕ «КАВКАЗ Поле 


Баранину нарез, 
тать смесью сахара, соли и специй. Жарить без жира на хо 

ороде 5 мин, затем положить топленое масло 
ремя переворачивая мясо. Положить 
шочки нарезанный кубиками кар 
аи луком, сверху по 2 куска готово! 


черный 
~ муки, 


орошо разогретую сковороду полож 
ить в собственном соку и жире, 


2 все время перев == 
обавить свиной жир и репчатый л реворачив 


и жарить еще 1—2 мин, затем доб Уку, под цами, 
для соусов, и перемешать, тут же ВЛОЖИТЬ нарезанную, как 
ЛОКИ (без кожицы и семян). Все вместе жарить 5 МИН Зал га 
до крепким бульоном, сва Их АТВ 5 
Прокипятить. Подать с жареным к атшоћ, раса й 
апшой, то 
69400 г свинины (мякоти почечной части или задней 
а дней ноги . 

а г ЊЕ репчатого, 80 г муки пшеничной, 200 г тЫ 400 г 
полок, ДОГ соли, З г сахара, черный молотый перец по ; 
оиа р! вкусу, 200 г лапши 


ЖАРКОЕ «ПОЛДЕНЬ» 


Мясо свинины ‘зать небольшими кусками, пересыпать 
солью, сахаром, спе 


љно перемешать. За время под- 
ую сковороду. Жарить в ней мя- 
ая, в течение 4 мин, затем по- 
ложить жир и репч нарезанный соломкой, и жарить все 
"Месте еще 5 мин. На последней минуте добавить разведенный 
УЛБОНОМ томат-пюре и еще немного потушить. Одновременно © 
приготовлением мяса растопить в алюминиевой кастрюле сливоч= 
маргарин или сливочное масло, смазать им стенки кастрюли и 
Положить в нее нашинкованные лук и морковь, нарезанную куби- 
ти капусту и предварительно прожаренную гречневую крупу. 
пр орим слоем положить лук, морковь, капусту и гречневую кру 
ИМ слоем будут лук, капуста и морковь. Затем залить во 
прячим бульоном или водой (объем должен быть вдвое болы 
вкус ечневой крупы). Бульон посолить и посыпать специями 
кусу. астрюлю ыть крышкой и держать нас 
ноу плотно закры соединить! 
нё 15 мин. На последней минуте тушения за 
0500 МЯСО с соусом, крупой, капустой и морковью, 


црни 


со без жира, все вр 


ать и потушить еще 3 мин. Подать с солеными 
квашеной капустой, украсив зеленью петрушки» 


винины, 140 г лука репчатого, 200 г крупы Е 
И, по 200 г капусты белокочанной и перу 3 

чного или маргарина, перец черны 0 
соли, по 40 т томата-піоре, зелени петри 


Баранину нарезать в поперечном направ ии а пау П 
тые куски (по 2 куска на порцию) и хорошо от ием мнео оа 
ины 8—10 мм. Непосредственно перед жарением мясо посыпать 
солью, сахаром, специями, положить на ортоо ВИО 

| іра сковороду и, переворачивая, жарить в собств езанный У," СЕ 
Р жире 8 мин, затем положить бараний жир, м => е Е НЫЙ лук я 

и жарить, переворачивая, еще 5 ва св Уком, по- 

с зы, петрушки и 25). г 5 

ДА На г ен И Соли, 80 Г жира сардаа 160 г 
ка репчатого, 80 г зелени разной, красный и черный перец усу. 


лу- 


пер! 

БАРАНИНА С КАПУСТОЙ кис 

(кух 

Разрезать мясо на порционные куски, слегка отбить, поперчить, и 
натереть чесноком, посолить, посыпать сахаром и обжарить за [0 а 
мин на сухой разогретой сковороде. Затем добавить жир или сли- са 
вочное масло, посыпать баранину мукой и, помешивая или перево- т 

рачивая, жарить еще 8 мин. Мясо вынуть, а на оставшемся на ско- ЛЕ 

вороде жире запечь в духовке (8—10 очки репчатого лука, Чтоб 
шашками нарезанную белокочанн\ у, предварительно пе зоб 
ретертую с солью и сахаром, зел та и томатным соусои. Е 

Подать баранину на разогретом бл с туш капустой, полить са А 
растительным или сливочным маслом ленью. Неба 
© 9600г баранины, 50 г жира, 5 гс [01 та, 10 долек чеснока, а 

150 г лука репчатого, 1/2 кочана ка ы, 50 г острого томатного едуейь ложи 

30 г сахара, 50 г муки, соль, специи, зелень петрушки и укропа по вкусу. в 

со. 
МЯСО САЙГАКА, ЖАРЕННОЕ НАД УГЛИМИ Ја 


Уксус, 
Очищенную от пленок мя 


де, обсушить салфеткой, посолить, поперчить и посыпать сахаром 
Смазать мясо растительн 


ым маслом и жарить с обеих сторон 
орящими без пламени уг Е 
Г: углями 12 


подаче на каждый кусочек ме 
чного масла и зелень дикораст 


ог 
сл. Ло 20 г сахара и соли, масла для смазки: 40 
а, зелень и соль, специи по вкусу. 


5 духовке 18 мин, после 
ать окорок 3—5 мин. 


лимонную : 
а, Ним цедру, 


сло с мукой, сметаной и 

ить соус, полить им мясо Е ра 
окорока, 200 г сала копченого, 200 г 
пел сельдерея, пастернака и петрушки, 
ого листа, 40 г сахара, 100 г 
ня, соль и перец по вкусу. 

ПА соуса: 40 г масла сливочного, 200 г муки, 100 

а ее Р Г сметаны, 100 г 


ом, 1 ы 
~ ТУРИСТ а 
60, РИСТСКИЙ ШАШЛЫК ИЗ САЙГАКА (БАРАНА) 
У: Репчатый лук нарезать кольцами, посыпать солью сахаром. 
перцем, полить винным уксусом (или смесью уксуса т лае 
Пусто кислоты), положить лавровый лист и перемешать с нарезанным 
(кусочки по 25—35 г) мясом, закрыть крышкой, поставить на 15 
терчите, мин под гнет. Затем слить жидкость, которая образовалась при ма- 
ъ за 10 риновании, освободить мясо от маринованного лука, отжать его, 
гли сли- нанизать на шампуры (деревянные или металлические), перемежая 
перево- с кольцами репчат тука, сладкого перца и помидоров (можно 
на ско- приготовить мясо те ком). Поджаривать шашлык над угля- 
го лука, ми, поворачивая п че давая подгореть мясу и овощам. 
О ЛС. Чтобы мясо не обу 1 сго можно смазать маслом, а 
_ соусом, угли в костре присыпа зчивать водой шашлык не сле- 
ал дуй, так как благодар ‚ маринад сахара мясо значи» 
, тельно быстрее стане ным и готовым, будет сочным и вкус- 
НЫМ: Подать шашлык с аджикой, зеленью на куске хлеба, куда по- 
неа ложить и очищенные от подкоптившейся пленки помидор и болгар- 
эго соусе ский перен. 
то ВКУСУ 90500 т мякоти сайт баранины, 500 г лука репчатого, перец и 


Соль по вкусу, 2 ст. лох 'ксуса, ахара, 30—40 г жира. 
 УГЛЯМИ Для маринада: половина указанного в рецепте количества лука, сахар, 
УКСУС, если есть — гранаты, можно окрасить маринованный лук их сокомь 


ой 80 у 
Е 20 ШАШЛЫК ПО-ГЕЛЕНДЖИКСКИ 
саш нй 
ова р. Бара К адней ноги) 06 
нину (почечную часть или мякоть заднее! И. 
чек я уши ТЫ на салфетке, нарезать небольшими кусочками по 30—40 
чту обложить в керамическую или фаянсовую посуду, к 
1 сахаром, черным молотым перцем, репчатым лу 5 Е 
| | полукольцами, залить винным уксусом (лимонно! ог 
= ый У ном типа ри 


или б %-ным уксусом, или кислым ви 

лавровым НИ душистым перцем» ит 
гнетом в холодном месте на 15 мина Пере 

ые куски баранины слегка отжать В 
еремежку с луком, разрезанным Я 
над горячими углями без и Г. 
поворачивая шампуры, чтобы 


т шашлык можно жарить и на сковороде. Сначала 
ишний сок из мяса и положить кусочки баранины на г 
о 160—170 °С сковороду (она должна быть чистой и $ 
Все время пер: орачивая кусочки, жарить их в своем соку у 
10 мин. Затем добавить жир и жарить еще 8 мин. Если т. 
к жарится на мангале, то одновременно с шашлыком и луком на 
другие шампуры можно нанизать зеленый сладкий перец и отдел». 
но красные мясистые помидоры, баклажаны и очищенный от шеду. 
хи лук. Мясо полить маслом. Появившуюся поджаристую корочк 
на овощах надо удалить, положить их на тарелочки или куски хле. 
ба, листья винограда и снятый с шампуров готовый шашлык, Све 
ху посыпать свежим зеленым луком, зеленью петрушки, подать к 
столу лимон, нарезанный кружочками и освобожденный от зерен, 
Очень пикантно выглядит блюдо, если сверху шашлыка ПОЛОЖИТЬ 
маринованный репчатый лук, окрашенный соком граната, но если 
ето нет, можно выжать сок из натертой свеклы, подсолит его, п0- 
перчить, добавить немного рислинга или уксуса. Гарниром может 
быть отварной, предварительно прожё тый рис. 

©9600 г баранины, 120 г масл 

лука репчатого и зеленого, пом; 
сладкого зеленого, по 40 г ль О г зелени петрушки 
и укропа, соли и сахара, 200 КЛ ока граната 


ие". 4 ШАШЛЫК «ОСОБЫЙ; 


Мясо сайгака нарезать кусками по 5 отбить, посолить, ПОСЫ- 
паты сахаром, солью и специями и теремежку с копче 
ным салом и очищенным картофеле ур. Во время жаре 
ния над углями, горящими без плах мясо смазывать жиром И 
поворачивать шампуры время от време бы мясо, картофель и 
сало равномерно прожарились и покрылись румяной корочкой» 
® 9600 г мяса сайгака или кабанины, 80 г сала копченого, 320 г картоф 
ла, 40 г жира, 2г сахара, соль и специи по вкусу І 


ја 


раньего), по 400 г 
‹лажанов, перца 


ШАШЛЫК «СТЕПНОЙ» 


2... резать корейку на порции вместе с реберными косточка» * 
) гь ет поперчить, посыпать сахаром. Нарезать лук кольца 
то уксусом, смешать с корейкой и 


и жать из мяса сок и отбросить лук, сложить кој 


мени до румяного цвета. Для гарнира нарубить М 


› солью, перемешать С 37 
Торячую тарелку положить гарнир, а сверху 


ины, 20 г 1 
ссу Зелень сара, 300 г лука репчатого, 1 головка 


РУшки, кинзы, укропа, соль, перец 


реп‘ 
ленс 
тома 
зеле 
на я 


2 


ранью грудинку разрезать на 
ью, сахаром, специями, полож 
чистую сковороду и, помешивая 


Уком у 10 мин. Затем добавить жир, Ма в собственном со Е 
Отдела $ мин. На последней минуте жарену2—14870г0 лука и жар = 
уг телу ў ов ый лист. я добавить томат-пюре 
Коро. | еменно с при 
о кастрюлю, разорением маа, ва огонь подава 
к. се о м положить первый О смазахв СТЕБ УНИ 
под ~ поли, Затем | 35 Слой из шинкованных лука, капусты 
дать к (елокочанном, моркови, а сверху перебранный и хорошо вымытый 
Зерен, рис. В тои же последовательности положить зторог слой, а заем 
'Оложите И, но третий слой оставить без риса. Залить горячим бульо- 
НО если ном или водой, доведенной до вкуса солью и специями, так, чтобы 
"его, по- бульон был на два пальца выше уровня моркови. Закрыть кастрю- 
М може лю крышкой и держать на сильном огне 15 мин. К этому времени 
рис из второго ряда д і подняться на поверхность. Как только 
по 400 т | это произойдет, вложи готовое мясо с соусом, перемешать 
тов, перца ве до дна и потушить сте еще 2—3 мин. Плов посыпать зе- 
петрушки | ленью, украсить горя ак свечи, печеными яблоками. 
| Приготовление і», В яблоках вычистить сердцевину. 
Опустить кусочки і в спирт, быстро переложить их в яблоки 
|, и зажечь: эти свечи будут гореть ярко-голубым пламенем и не ис- 
осовну | портят вкуса яблок. ^ 
90600 г баранины, 400 г капусты белокочанной, 100 г моркови, 60 г лука 
ТЕ, 106 В Чатого на жаренис мяса и 80 г на пло ) г риса, по 80 г масла топ- 
с копче 1900 на жарение мяса и на тушение ти 1 г сахара и соли, 40 г 
мя жаре- рита-пюре, 4 лавровых листа, горький тый перец по вкусу, по 40 г 
жиром и и петрушки и укропа, 400—500 г яблок, 80 г спирта пищевого, по 5 Г 
Я Локо сахара для «свечей». 
Кой оре БАРАНИНА ОТВАРНАЯ 


5; ад Раша трудинка или лопатка берется целиком с костями. В 
тЕПН0 ДР" К Снять с лопатки мякоть, промыть, свернуть рулетом, пере 
с про ПИТКОМ, положить в кастрюлю, залить небольшим количе 
И Воды так, чтобы жидкость только покрыла мясо. До 
ДО кипения, все время снимая пену и лишний жир. 
енные и нарезанные пополам морковь, петруш 
тый лук, соль И Сахар (по 5 г на каждые 500 
35 мин при слабом кипении. На отваре при 
тарнир подать картофельное пюре, отвар 
ение белого соуса. Муку поджарить до 
маслом, Развести процеженным бу, 
и держать на слабом огне 5-10 
чный желток, смешанный с в 


р соуса, посолить, положить кусочек сливочного масла и 


ТЬ, 
0 г баранины, 800 г картофеля, 160 г лука репчатого, зоной 
по 40 г корня и зелени петрушки, соль и специи по вкусу. ў 


Для соуса: 407 муки пшеничной, 4 яичных желтка, 400 тбуд к } СОЈ 
30 г масла сливочного, соль и специи по вкусу. а, ду; 
СВИНИНА С ЯВЛОКАМу Е 
Порционный кусок свиной корейки отбить, ПОСОЛИТЬ, Посылать ЈЕ 
перцем и сахаром, обвалять в сухарях и зажарить с обеих тора Е 
аа и картофель очистить и нарезать кубиками. Ка г Е 
варить в мясном бульоне со специями, добавить яблоки и 
10—15 мин, пока не выкипит почти весь бульон. В конце жаренуу сол 
мяса на сковороду положить сосиски. Картофель и яблоки п оо 
перцем и обжаренными колечками лука. При подаче на од том: 
рону тарелки положить свиную отбивную, а на другую сосиски, пр. су, * 


сыпать зеленью петрушки (кинзы 
картофель и печеные яблоки. 

©9200 г свинины, 400 г сосисок 
ка репчатого, 1,2 л бульона 


кропа). На гарнир подать рис 


1, 400 г яблок, 160 глу 
топленого, 40 г сухарей 


панировочных, перец моло 20 г соли, 12 г сахара, ( 
40 г зелени петрушки, лопа 
супп 
АЗУ ИЗ СВИНИНЫ куск 
| ми с 
) Блюдо готовитса не то ТЬКО из СВИНІ 10 и из говядины, бар. стор 
’ Нины, телятины и других мясных продуктов. Мясо зачистить, наре тиве; 
заты небольшими тонкими кусочками, Очищенный и промытый ре вень 
пчатый лук нарезать полукольцами. Посолить мясо, посыпать се и 
Циями и сахаром и положить на хорошо разогретую чистую ско КО 
Роду. Жарить, переворачивая, в собственном соку и жире 4 МИ м а 
затем добавить жир, репчатый лук и жарить еще 5 мин. На 941 С 
С в готовое мясо влить слегка разведенное томат-шоре па, ка, 25 
добавить нарезанные свежие помидоры и все вместе обжарить. топле 
тем, сняв с огня, добавить слегка поджаренную муку (развести 


бульоном) и переложить в сотейник. 


чищенный картофель помыть, нарезать брусочками И т. 
рить ДО тотовности, после чего положить в сотейник, добавите Сод 


перец мол Зерный чеснок, нарезанные мелкими дольками 
леные огурцы, накрыть крышкой и поставить на умеренн нар“ 
Тушить 8—9 мин. При подаче на стол посыпать азу мелко 

занной зеленью Укропа и пет ушки. 
© 9600 г мясной ‘свинины, 160 Г лука репчатого, 80 г масла тог 
40 г муки, 80 Г томата-пюре 800 г картофеля, 12 г сахара для МЯС 

огурцов соленых, 20 г соли, перец горький молотый по вкусу, 


риста, по 20 г веле ропа и петрушки, 4946 чеснока. 


окорок нареза 

ром 5 кубиками по 15—20 г, 
) азотретр чистую, без жира, ско Г 
ложить на нее свинину и, перево ачивая кусочки, жарить В 

соку и жире 4 мин, затем положь жир, крупно а 
и лук, лавровый лист и все жарить еще 1—2 мин. Влить 
туральное красное, добавить сок лимона или лимонную 
пу и мясной отвар и снова варить все вместе под крышкой 
мин Подать гуляш с тушеным рисом или жареным картофе- 
ем. Рис или картофель будут еще вкуснее, если их потушить вме- 
ЛЬ от. туляшом 3—5 мин. 


те. > 
_ Летом блюдо подавать с зеленью петрушки и укропа, зимой — С 


‘арения : овощами. 

Освшатр Г 0400 г мяса (свинина), 140 г лука репчатого, по 40 г жира топленого и 
НУ сто тата пюре, 80 г вина, 4 лавровых листа, черный молотый перец по вку- 
СКИ, по- 10 сока лимонного, 80 г отвара мясного, 20 г соли, 8 г сахара, 200 г 
подать риса, 40 о зелени петрушки 


160 г лу- БУЖЕНИНА ДОМАШНЯЯ 

сухарей 

ВВ Отбить свиную іку (крупнь ноги и мякоть 
лопатки можно не ото ть) до тол ‚ промыть, под- 
сушить на салфетке. Сделать ножом ДС тверстия в целом 

ЗИНИНЫ Куске мяса и нашпиговать чесно ‚ смешанный 
МИС солью, сахаром и специями. · тереть соса 

ы, бара + (орон корейку, О; енно рг 50 °С и пи 


гь, наре" тивень до 150 °С. Г товленную на про 

кншили сковороду с жиром и пос 

тате све: | ТА выключить се, подождать, ко 

ю сково“ 728 буженину, остудить, нарезать пор 
М десертной тарелке, сбоку разместить соленые помидорый 
или тарнир из овощей, посыпанные зеленью, 

поре 227 | шо" свинины, 50 г сала ПИК, 50 г моркови, 101 сахара, 30 

рить, =: лого длу Ено ломан соленых, 50 г зелени петрушки УЦИ 


ПЕЛЬМЕНИ «КИ 


сеянную муку собрать горкой, сделать лу 
сыворотку (воду) и яйца, замесить крутой 


слокочанной капустой (но можно иск 
Добавить соль, перец, 


ченей. Отварить их в кипящей подсоленной 
е чего ещё проварить 2—3 мин, воду процедить, 
ю влагу И подать со сметаной, маслом, сыром, 


С . 

ла теста: 
Для фарша: 

капусты, соль и 


600 г муки, 3 яйца, 200 г сыворотки, соль. 
500 г свинины, 500 г говядины, 150 лука репчатого, 25) 
специи по вкусу, 50 г топленого масла. 7 


ФАРШИРОВАННАЯ КАПУСТА (ОСОБЫЕ ГолУвць) шет 


ком 
Нарезать мелко кабанину, свинину и копченое сало, добавить на) 
вымытый рис, яйцо, перец и Соль по вкусу. Взять кочан квашено хо 
капусты, разоорать его на листья и положить на важдый по Ложее ко 
смеси из мяса и риса. Завернуть листья в виде голубцов. В негду. на 
бокий сотейник положить нашинкованную кислую капусту, на не ную 
голубцы и залить их смесью, приготовленной из сока капусты и во. хот 
ды, так, чтобы эта жидкость покрыла продукты. Варить голубцы до ө 5 
готовности. За это время приготовить жидкую мучную заправку, ИЕ 
развести ее отваром от голубцов и прокипятить все вместе, Пера 102 
подачей на стол горячие голубцы уложить на тарелки с капустой, 
подать со сметаной. 
©9600 г кабанины (свинины) опченого, 100 г риса, № яйцо, 
красный и черный толченый пе 1 кочан квашеной ка- р 
пусты, | кг квашеной наши; } г смеси сока капусты = 
и воды, 50 г муки для заправ ‚ 100 г сметаны. каж; 
зать 
о НЫЕ КОТЛЕТЫ С ЧЕСНОКОМ Я 
Слегка отбить порции мясной свинины, чтобы они были один сњ, 
КОБОИ толщины. Обработать их солью, са аром и специями, нате и ~ 
реть толченым чесноком, частью его нашпиговать котлеты, поло отби. 
Жить на хорошо разогретую сухую сковороду и, часто переворачи под ; 
Бал, жарить в собственном соку и жире 4—5 мин. Затем добавит» феде 
о Ин 35 т обходимо) и крупно нарезанный репчатый лук Фо. 
мин. Подать с зеленью. Яйцо, 
и г 80 г чеснока, 20 г соли, 12 г сахара, 40 г масла ош мог, | 
Е И петрушки и укропа, перец черный молотый по ВКХ "укр, 


СЕ 
ЗСКАЛОП в КРАСНОМ 609 


ой 
тю часть) пропустить через мясорубку © мск д 


м цу вымешать до получе 
м, добавить по вкусу соль, сахар и 
5 опы, запанировать и жарить В 
Рики и подать с жареным ка 


| а 


г свинины, 200 г Капусты 
(сливочного, 4 яйца, 320-1 Локо 


анной П 
а ’ По 40 г 
ма ао ‚ 40 г соли для мяса ик ртофела ТОГО, 40 г 
Ром ду и, перец черный по вкусу. е Сахара, 40 
, 
Того, 
У 250 КОТЛЕТЫ “КУРОРТНЫЕ 
арезать кускам 

Мясо и сало на М и, пропустить Ч 
ЛУ ку мясорубки вместе с белокочанной капустой л “и я 
) ‚ом, Посолить, добавить муку или манку перемешал а И 
Добави.  охотлеты, запанировать. Жарить |0 Мин, затем ставить 
квашено? | хаку или на край горячей плиты, плотно зак ли 


Ра У жареным 
о Е 
неглу. | м блюдо поло; 


1 или отварным картофелем «в мундире»: 
клубня очищенного картофеля, нарезан- 
ту, на не | пуо зелень петрушки, ; ропа или зеленого лука, сверху положить 
усты и во- о ку сол 20 ) не. 
Г св Ма А 5 
олубцы до а репчатого, 40 г ‹ 
заправку, рей, 40 г маргарина, 2 ОЛИ; 
сте. Перед 020 зелени петрушки и укропа, 4 
капустой, 


зла свиного, 200 гк апусты белокочанной, 80 7 
°снока, ‘анки, 40 г панировочных су- 


ых огурцов, 400 г картофеля, 


ОТБИВНЫЕ КОТЛЕТЫ 
лса, 1 яйцо, 
за ен ОБА З, 5 нарезать наискось так, чтобы на 
ачистить св р нарез. за 

с Ста ев - 
ока хаждой котлете б: я косточка. Реберную котле пое 
етар Зать наполовину, оч от пленки, мясо отбить тапхо 

ПБ солью, сахаром лотым черным перцем. Положит 

ЧЕСНОКОМ | 3 


1 т я Ы 
що разогретую ско у и тушить в собственном соку илаш 
ИШ все время переворачивая мясо. Затем быстро В = 

и ВОроды, Опустить в подготовленный лвезону ој ала духа 

4 2 > т еще 6 мин. ле 5 

тами, На “(лова жарить с обеих сторон еще 6 ми После 95 поса 

г НЫЕ котлеты на 2—3 мин в нагретую с жареным ка 
Ў Й еньком огне. Пода 
вор Крышкой на очень маленьком о 
тере бази | фи рто- 


в С ным гарниром: 1 
м Д И "ва ли с картофельным Юре, ОВА г сухарей паноа 
) ТЫЙ у ао 500 свинины, 40 г смальца орн отор сливочного И. еса 
а Кар бу) СОЛИ, 8 г сахара, перец, артофеля, по 40 Г 361 
сла той О Г картофеля, 20 г соли для кар 
масе кус? р 
Я по ВК) МЯСНЫЕ БАТОНЫ 
077 
ном“ 


срез мисору 
апу ЗИНИНЫ пропустить чаты. 

ПУСТОЙ, морковью, ар, затем молоту 
специи, соль и сахар, арш 
ар Раздолать Фо арях, сару 
алять их в паниро о 1 
чного масла. Хорошо ви 
нес жир, разм 


хорошо разогреть 
отд . За время подготовки батонов 

а в а противень с батонами и держать минут“ 
появления румяной корочки. Подать с отварным картофелем 


у м из свежей капусты. | 
са 00 г свинины, 200 г говядины, 200 п капусты белокочанной, 100. 


2 й, 20 г соли, 12 г сахара, 80 г 
О г муки 8 г цедры лимонной, И > . мас. 
ного, 80 г сухарей панировочных, черный молотый перец по вку- 


су, 800 г картофеля, 400 г капусты свежей, 20 г масла растительного, ~ 
ЗРАЗЫ «КАВКАЗСКИР, Е 
~ В! 
Мясо свинины нарезать вместе с белокочанной капустой и п 
пустить через двойную решетку мясоруоки, ‚добавить муку или р: 
манку, сформовать лепешки в палец толщиной. На середину каж- ж 
дой положить начинку из пассерованного лука, смешанного с руб- б 
леными яйцами (или с поджарен е и грибами), сухарями кс 
и мелко нарезанной зеленью. Со‹ ть края лепешек, запаниро- ва 
вать каждую в сухарях и, прид 1 триплюснутую форму, к 
жарить около 10 мин, после че ь зразы в нагретой ду- Г] 
ховке или на плите, н Ів крг Подать к столу с яй 
солеными овощами, чат зи или жареным ро! 
картофелем, полив с тав мелко ‘нарезанной 
зеленью петрушки 
90400 г свинины, 40 г масла сливочного 
и жира свиного, 1 черный молотый пе 
рец по вкусу, 20 гс 
Для соуса: 40 г муки, 12 ста тивочного, 40 г зе 
ни петрушки 
(7 
ЗРАЗЫ ИЗ СВИНИНЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ ь 
Свинину нарезать широкими к) › 2 на порцию), 010018 
ТАПКОМ до толщины 3—4 см. На сеј аждого пласта положит 
ое назишки, придав ей продолговатую форму. НЙ Пле 
жом мясной Е тать сахаром и перцем и, приподн разн пат 
смочитњ в сыром срнуть им начинку. Перед жарениём пай вор 
о це и запанировать в сухарях. Жарить 0== МИ: 
| СНОМ сале до образования румяной корочки с обеих сторо ще 
гарнир подать зеленый горошек, жареный картофель, сола зат; 
т УС красный подать отдельно для тех, кто любит 09 


Приготовл ли белые ЛЕ 
) енце | : жие 
а ‘ачинки. Свежие шампиньоны и 


2 


дану нарезать соломкой, слегка поджарить В 
м молочным соусом (рецепт приготовл 


иНы Мясной 40 гг пани! 
] Рибов белых сушеных, 40.1 86 
КУСУ, 40 г сала топленого, 49 г сухарей Панина 


| резать свинину на порции 


› Слегк 
Тв, посыпать специями, са ~ 


Х, ' 
чистую сковороду без жира. Ма Ра 
КАЗСкир де, переворачивать его 1—2 ИН т Масу пр 
Л шхимать к сковороде, на 4-й минуте а переворачи 
ой и делившемся из изделия жире по 5 мин с каждой 2% и жа 
муку Про~ в кастрюле нарезанный ломтиками шпик вместе ње Ра 
дину оц ‚добавить нарезанный кольцами лук и ее обара Я 
т аж- хатую и перебранную капусту потушить еще 3—5 МИН ЗЕ А 
суха бавить отбивные и ароваНнн кубиками картофель = - 
ы оказались снизу. Залить в у 
зацани ми с солью и пери со сливками, смешанными со 


м яйцами 
зеленью. 


о форму, куна [5 мин. Подат: 


гретой ду- 60600 г свинины, 3 ира, 500 г квашеной капусты, 40 г шпика 4 
> к столус Иа, 250 г сливок, 8 г сахара, 75 г лука репчатого, зелене петрушки, иук 
` жареным ропа; соль, перец по вку .. 
зарезанной ~ 


‚ сливочного 
молотый Пе 


БЛЮДА ИЗ СУБПРОДУКТОВ! 4 


о, 40 г зеле 


свиную) обмыть, очи 
ь ломтиками, посолить 
рошо разогретую 3 


па Печень (говяжью, баранью или 
И желчных протоков, нарезат 
Сахаром, перцем, положить на хо в споем соку № же 
И, все время переворачивая, жар ен ‘посыпать м 
ще Тем добавить жир и жарить еще нным репча 
Жарить 1—2 мин вместе с мелко нарезан а ној 


ПЕЧЕНЬ С ОВОЩАМИ 


нь, как указано выше, слегка отбить, посо- 
ларо, Е и жарить так же, как в предыду. 
аы е: сначала 4 мин, все время переворачивая, затем доба. 
сан г и нарезанный полукольцами репчатый лук и жарить еще 
р Переложить печень в кастрюлю и поставить, чтобы не ОСТы. 


вала, в духовку. В оставшийся жир добавить овощи и жарить так на, 
же, как при подготовке овощей для Винетретов, Подать печень на ци 
разогретой тарелке: положить печень, а по краям овощи, посыпать цик 
зеленью петрушки и зеленым луком. зат 


о, 12 гс 
ви; 400 г све 


Ф ©9600 г печени, 40 г масла топ 
пусты белокочанной, 200 г морк 
80 г ма 


хара, 20 г сој 
80 г горошек 


400 г ка- еще 
зеленого, бол! 


сливочного, по 40 г лук: и ени петрушки, молотый блю 
черный перец по вкусу. со 
800 | 
ШНИЦЕЛЬ ИЗ БАР; О-СТАВРОПОЛЬСКИ 40 г 
Порционные кусочки пече ‹ І гь, посыпать 
сахаром и перцем, натереть твенном со. 
| КУ и жире на хорошо разогр‹ П ечение 4 мин, Г 


Затем добавить жир 


спец] 

и тертым сыром, и з ор. жире 

©9300 г печени, 41 8 д ного масла, 2 и 

лица, 25 г муки, 60 тра, соль п и аса 

пусту 

черні 

ДЦЕ ЖАРЕНОЕ товыї 

2025; 

Говяжье сердце вы об ао эй 40 гв 
большими кусо: 1 тарезаташи 


п Г тт р па, 20 
( ТЬ, по и прожарить в а: 


в течение 10 
репчатый лук 


своем соку и жире 
Мин, все время п 
и держать на 


1 хорошо раз 
ереворачи 3 3 
огне еще 8 м 


-й ения, ме 
праз ася 0те ЕСКИ ЧУ \ и рожа к. Ме 
сроду тем Сложить 8 неглубок кастрюлю (сотейник), В СОЛЬЮ, 
кой зачистить ВИ бул У и вскипятить, лопаточе правит 
Соус процедить в Катю его мяса, образовавшийся мясной ако 
ДЫ, накрыть крышкой и у добавить Сще немного бульона или в0 тео л 
— 2 мин на слабом Е, прожаренным репчатым луком д Коли о 
ксуса или лимонной кури авить томат-пюоре, 2 ст. лож быть 
Специи, довести ЛОТЫ, | ч. ложку сахара, лавра ес 
кашу (отварной МА кипения, На гарнир мож Е 60 тже 

ыпать зеленью роны, жара 


ЕЗ петрушки, лука, полита 


АЖЪео сердц, 
БАЗ Рдца, 40 р мук 


уки, 160 д Па 0 г лимо 
НИ пет; Г лука репчатого, 4 Г - 
РУШКИ, 80 г масла О перец горький П 


посыпать 
>ННОМ со- 
ие 4 мин, 
т с мукой 
-5 мин. 

о масла, 2 


ЖАРЕНОЕ 


езать не 


> ть В 
ужари 10 


А й по вкусу, по 20 г соли 


па речной, 40 г лука зеленог, сахара, 
Го 


ОДГОТОВИТЬ В так же, как в предыдущем 
ии, посыпать солью, саха рецепте 

И сковороду (до 150—160 ор сек Хорошо ' резать 

ИИ Же со перевернуть, чтобы образоване 
тем переворачивать и прижимать к сь 
уде 4 МИН, положить жир и лук, у 
большие клубни картофеля и жарить все вместе еще 8 — НЕ 
блюдо с солеными АИ (огурцы, помидоры, капусте ин, Подать 
00800 г вымени, по 200 т шеных (соленых) овощей, 40 7 жира, по 


00 г картофеля и лука ре уго, по 20 г сахара и оля 
10 зелени петрушки г ‚ специи по вкусу, 


ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ БАРАНА 


Печень ошпари 
специчми. Припу 
хире в течение (< 
давить жир и лух 
пустить через м 
ерный молотый 
ТовЫй паштет ох 

9560 п печени, 
00 вина сухого, п 
14,20 г чеснока, 


‘арезать на куски, натереть солью, сахаром, 
‚рячей чистой сковороде в своем соку и 

{ ывно переворачивая куски. Затем 
вместе еще 4 мин. Охладить, про- 
ить сливочное масло, соль, перец 
о сухое и все хорошо взбить Го= 


А 0 п зелени петру! 
для жарения печени: 


ла д. 


КАБАНЬЕ ЛЕГКОЕ С РИСОМ 


сахаром, 

Мелко нарезать очищенное, отваренное В 39 с 88 
Заю, перцем и белыми кореньями легкое кабан оли послат» 

ИТЬ толченым перцем с чесноком и солью 2 жир, положить 5 
на О нарезанной зеленью петрушки. Разогреть жи0 И едвари- 
190 легкое и жарить 10 мин. Подать на стол, смеша о Большом 
льно прожаренным до розового цвета и о мин (вода должна 
бать сстве воды или бульона рисом в тече и 
Зе сра 2 пальца выше уровня риса) а пля билана, да г петр) 
жи Г легкого, 20 г чеснока, 12 г сё ХР я а ВКУСУ, 
+ 200 г риса, соль и специи, Пр 


БЕФСТРОГАНОВ на 


икру! 
очень промыть и очистить от пленом и кусочками ик 
харь, "АРезать маленькими продол репчатый 
|" солью) и сисциями. Нашин 


> разогретую чистую, без жира, сковороду и 
рет З мин в своем соку и жире, затем до 
| репчатый лук и жарить еще 3 мин, потом пос. 

С реше. |2 мин. Полить сметаной и томатом ре 
ко) | Кой и тушить 2 мин на слабом огне. Пе >. 
ма 55 Ат стол посыпать измельченной зеленью петрушки и ук- 


Я У ` топленого масла, 80 г лука репчатого, 40 г А 
00 г печени говяжьсй, 40 г то ) Е мо 
е. 20 г соли, 12 г сахара, по 40 г зелени петрушки и укропа, черный ан 
>, ы е у 
молотый перец по вкусу. моч 
ПОЧКИ ЖАРЕНЫЕ | моз 
м 
‹олодной водой (перед этим прореза нон 
Говяжьи почки вымыть холод АН ~ ТЬ 
их ножом с одной стороны и до середины), снять пленку, вымочить кам 
в холодной воде в течение 3—4 ч. Залить свежей водой и поставить мас) 
на огонь. Все время снимая пену, ДОВЕСТИ, ДО кипения слить воду, у 
почки промыть, залить горячей подсоленной водой, добавить сахар, жит 
| коренья и варить 45 мин. Вынуть ки, нарезать небольшими надс 
| мтиками и поджарить на чистом, бе ира, сковороде в своем со- 
| ло р ~: язы} 
№’ 5 и жире в течение 3 мин, закрыв по крышкой. Затем доба. зали 
7 ыт жир и жарить еще 8 мин. ть 2—3 ломтика лимона 
без зерен (можно заменить лимон При подаче по- 
лить почки луковым соусом, посы ко нарезанной зе 
ленью. 
Приготовление лукового соуса. | ) овке или на плите | 
(без жира) крупную луковицу и пюре. Поджарить посо, 
на масле муку, разбавить ее небо твом горячей воды, обер) 
Соединить с приготовленным пюре из л вскипятить. нани 
® 9600г говяжьих почек, 40 г масла топлено гуки, 160 г лука ре ДО о 
ПЧатого, 4 лавровых листа, 40 г ли тетрушки, 20/7 Соли буль 
12 г сахара для бульона и 8 г для › я почек, 40 г корня петрушки Фәс 
молотый черный перец по вкусу. Ного с 
Петру 


вымя ОТВАРНОЕ 


ч. Переложить в кастрюлю 
етом, чтобы она едва покры 
» удаляя пену и жир. Затем вложи 

, авить сахар (по 5 г на каже 
5) и варить на слабом огне 45 МИН, оо вымя Ва 
‚Залить томатным соусом 
артофель «в мундире», сливо 


ань до 40 г кореньев петрушки И 
соли 17ка. репчатого, 800 г картофей 
” Перец молотый черный и ДУ 


УМ Охотники при разделке дикого 


ћ ой ценности таких частой Кабана 
ТИШ стей Ч, 
Хи м ых. Извлекая мозги, надо очень Головы 


У. чтобы не пов осто 
ор ТТ е р в редить нежную КО Удалять 
40. | Мозги. рвый спосо в М зговую ткань 
“чер | оняым соком, обвалять в сухар, МОЗГИ посолить 
Џ іЯ. золотистой корочки, НА ры и обжарить На `кобрызн 4 
точеные яблоки, квашеную ксн можно подать е до образо. 
АРЕН Второй способ. Ос Усту, соленые о р С тушеный 
Ыр А р торожно вын У . 
мозги отварить в подсоленной Утме из каба 
тен воде, Обжару НЬЕЙ головы 
рез пом масле, ' одавать с салатом арить в сухарях на 
о Третий способ. Можн биа 
Он 00. Можно приготовит 
Авит тани из булочек или белого хлеба аж Ъ ИЗ мозгов суп с грен- 
Се а, ал 
Ъ воду 2 Е ренными на сливочном 
Уз чии язык. Утв: 
а Сахар о отварить в подсоленной воде, куда поло- 
ЛБШИМИ расо, Репчатни лук (чтобы сварить его за 3 
време 00 ва каждые 5! оды добавить [.5 гс за 30 мин, 
м до. | а шероховату! И тола а а Затем снять с 
б Н 0у‹ бо“ ~ А гарниром или 
дио 8287 белым соусог 
аче по 
НОЙ 36 ТЫК ИЗ СУБПРОДУКТОВ (ПО-АБАЗИНСКИ) 
ха плите Е занныс г по 40—45 г субпродукты поперчить и 
джарите олить, посыпать х, нашпиговать дольками чеснока, затем 


омтиком нутраного бараньего жира и 
жарить шашлык на костре без пламени 
эрочки, сбрызгивая сухим вином ИЛИ 


ей ВОДЫ) Обернуть каждый ку. 
Ванизать на шампуры 
20 образования румяно 


лука № 
гс Улвоном с толченым чесноком, Подать с зеленью; 
струи Но О печени, селезенки или почек, 300 г лука репчатого, 800 г траг 
т свиного жира, 80 г вина или бульона, 8 г сахара, соль, лук зелены! 
Рушка по вкусу. 
08 
к. ШАШЛЫК из БАРАНЬЕЙ ПЕЧЕНИ 


юле П б ими К 
стр ал! ечень, сыр и свиное сало нарезать небольш 
то | работо снь, сыр арезать бо емо 


ЕЎ 


ОН = 
кр” ко ТЬ солью, сахаром, специями, на, 
а с к 2 сковороде) и. разт 
а рЫ (или на шпажки, если продукты жарят А сковао акр 
а мј тень над углями без пламени. Переворачивв»» 
мя 9200 5 мин (на сковороде — 9 мив). в сахара, соль, пере и 
(Сон г печени, 150 г шпика, 200 г сыра» 


е пласты 
ТОЛРИБИ тузлу 


резать на прямоу брызнуть т 


К кусочки печени, © 


зать их на шампуры и жарить на огне, как ша 


ески сбрызгивая бульоном. 
1200 г сала а, 400 г печени, 200 г бульона. 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


Б? 
ГУСИНАЯ ПЕЧЕНЬ ЖАРЕНАЯ | 21. 


Залить печень горячим бульоном так, чтобы он едва прикрывал 0060 
ее, и отварить, добавив гвоздику и соль. Вынуть печень на дурщ- черный 
лаг, дать стечь воде. Затем на сковороду положить тонкие ЛОМ- 
тики нутряного сала, дольки чеснока, маленькую головку репиа- 
того лука и печень, налить горячую воду, чтобы она покрыла про- 
дуктв, и, когда вода испарится, обжарить печень с обеих сторон, Ту 
Вынуть се из жира, убрать лук и чеснок, а жир подкрасить крас“ 
ным перцем и им полить печень. Подать с зеленью петрушки и и про’ 
кинзы; 

90150 г печени гусиной, 3—4 буто и 2) патр 


гв ) г сала нутряного гуси: 
ного, 1/2 дольки чеснока, 1/2 лук цы ец и соль, петрушка и кинза 
по вкусу. 


ЦЫПЛЯТА С РИСОМ И ГРИБАМИ НЫЙ жү 


Р Разрубить цыпленка и 


а порционные куски, посолить, посвшате есертн 
сахаром, черным молотым 


и и душистым перцем, положить на Хор ~ 9600 
и жарить, переворач 3 мин, зато н.о, 
с рачивая, › Ли, пе 
или сливочный маргарин, репчатый лук парыве 
вежие белые грибы и жарить еще 6 юц 
е горшочки. В посуду, где жарились ЦЫ" 
пассеровать ее, добавить сметану и про 
УСОМ залить цыплят, прибавить рубле 
ерт крышкой и, обмазав горшочки сверху 
ат с гриба и ~ 1674), поставить в духовку на 
ее ОаМИ К столу в порционных горшочках» 
ользовать припущенный рис. 
А белых свежих, 160 г лука репчатого, ао 
) масла сливочного, 200 г риса, 40 г укро 
АЫ у. 


Ве 


ШЕННОГО цыпленка раз 

а бить деревянным молотка? аЬ 
СК заправить в надрезы в „ОМ (тяпк 

и специями, нашпиговать чес 

ней и наружной сто 

ей о Сторон, Затем пода итель. 
у У 7—3 масла, накрыть» хоса 

придать етом, чтобы цыпленок пр сверх 

И 


у 
ОМ, нате 


лено ОСКоЙ к 
п Е Жарить на сильном огне 1—2 МИН ата прилегал к о 
н ЕЕ и жарить без жира еще ПЕ пх нетленка переве 
2219 Жа ить жир. Держать Сковороду на огне 9— ТО ХоДимоСти доба- 


чивая цыпленка. На гарнир использ Все время пе 


овать любой 
ап ой — винегрет, < 2 ЛЮООЙ овощной Салат, 
МЕ 0 г цыплят, 40 г масла топлено 80 
Нь Ме ае леного, г чеснока, 20 
тоне Д елый и душистый перец по вк Усу, 6 г сахара, 12 г соли. Ме 
Лом. 
Ловку р х 
У репу. | - 
крыла п ЦЫПЛЕНОК С ФАСОЛЬЮ 
119765 ее 
тас Тушку цыпленка ил урицы обработать солью, сахаром, пер- 
ПЕ Крас еми натереть этой ж есью изнутри. Разогреть хорошо духовку 
рушкии | и противень. Стручь фасоль отварить, заправить маслом, 
полить соусом, пос о нарезанным и обжаренным луком, 
УТряного уч | зеленым перцем, нарезать зелень укропа и петрушки 
ушка и кина 


инзы). В подготов 


› цыпленка вложить стручковую фасоль, 
зрёз защипать з 


нными, но без серных головок спичками, 

ложить цыпленка горячий противень, предварительно адои 

Г И ГРИБАМИ і жиром, и поставить на 18 мин в хорошо нагретую духови је 5 
К) цыпленка разделать на порционные куски, нЕ 

осы | Аертные тарелки и обильно посыпать измельченной 26 во. 

гь, П хор | 9600 г курицы или цыпленка, 400 г фасоли стручковой, 


0 Пато адкого, 12 г сахара, 20 г с0- 
7007 на и о 80 г масла сливочного, 200 г перца Сладко! , ки укро- 
МИН; зат | + Перец черный и душистый по вкусу, по 40 г зелени петруш 
пчатый = 
в КУРЫ ПО-СЕВЕРОКАВКАЗС 
у 
р прок, 


2 са- 
И ный у — 50 г, посыпать солью, 
убл те про Курицу разрубить на куски и. сковороду ње 
2 
срхУ рм зора ециями, положить на хоро 


ет. ъ обжа- 
ари вая, жарить в собственном соку и продолжать т 
у ах у“ а образова рит, сок в отдельную посуду курица не подгорела 
235 2 } бреме в течение 8 мин, добавляя сок, ка то жира). В конце 
нато и а ва ХОдимости можно доба Ед хема оо около 5 мин. 
і __-оавитђ лук, масло, пассе 
735 ; 


которой обично. 


й, в 
оворо, и крышкой» 
сковорода с тяжело! у; и 
и название «цыпленок тапака 


| ни 


шпарить, снять кожицу, размять в отделы у 
ЈЕ Юлю, куда переложили жареное масо ойт 
помидоров разместить крупные дольки очищені 
все перемешать, закрыть крышкой и тушить на умер 
минут 15. В конце тушения досолить. 
ряную зелень нашинковать (укроп, мяту, эстрагон), пе 
мешать с мелко нарезанным чесноком и лавровым листом, красным 
перцем, зеленью петрушки, рем анов и О а с жаре. 
ным мясом, подержать на слабом огне 3—5 мин, Отдельно нареза | 


чеснок, залить его бульоном и дать настояться. Подать блюдо, по | 1 
лив его настоем из чеснока. При желании можно добавить ХМели. кину 
сунели, кориандр (семена), имеретинский шафран. свеж 
Примечание. Если у хозяйки нет в наличии указанных пряных ыабе] 
приправ, можно их заменить черемшой, селедерсемі пастернаком, шать 
90400 г мяса куриного, 40 г масла сливочного, 160 г лука репчатого, 40 р ТЕМИ 
чеснока, 12 г сахара, 20 г соли, 400 г помидоров, 800 г картофеля, по 407 о св 
зелени петрушки, укропа, кореньев сельдерея и пастернака, 80 г черемши, д0 = 
зстрагон, кориандр, хмели-сунели, шафран, красный перец по вкусу, = 
\ А 
пикантная СИДО < 
4 ЕЈ 
4 и о 960 
Тушку курицы нарубить порционными кусками, натереть ра, 80 
солью, сахаром, специями, наруоленным и смешанным с солью лени п 
чесноком. Перебратђ пшено, тш 10 промыть его теплой водой 
и потушить до полуготовности ‚ все время помешивая. 
Поставить на огонь кастрюлю, 1 ю пе жить пшено, поло- 
жить красный перец, рубленый: алить бульон. К этому По 
времени сковорода для обжарив курицы должна быть уже х пать се 
рошо разогрета. Положить на г (без порционные куски разо 
кури жарить в собственном сог 4: я от времени перево- к 
рачивая. Через 8 мин добавить ир, р 1 лук и жарить ещ Рачива 
4—5 мин. Курицу переложить в кастрюлю с крупой и потушить) НЫЙ Ба 
мин: Подать с зеленью, Э зел = 
90400 г курицы, 80 г лука репчатого, 120 г пшена, 12 г сахара, 20 198 по ень 
ли, 40 г чеснока, 40 г масла топленого, 40 г зелени петрушки (укропа вр 
КИНЗЫ), 800 г бульона, ного ~ 
; 
"етруще 


І 
ЦЫПЛЕНОК © СЫР 


сотовые порции цыпленка положить! 
ительно Удалив кости. ц 
Ірширо 


Ванные поджарен 
ПУКОМ и тертым сыром, Блюдо посе 


ечание. Это же блю У 

нка, начинив ее гарн о приготов 

Го в течение 9 мин, аРниром и зажарде й 
Ж 00 П ЦЫПЛЯТ, 20 г соли, 


Горький 
он) ЊЕ сливочного, 40 г вина красного. 46 Душистый ре 
Др Пер уза ука зеленого, 40 г сыра российско 45 помидоров, 126  зусу, 
у БММ 0 , 40 г зелен ушки 
ежа ; 
+ нарро ЦЫПЛЕНОК в кислом моло 
15 ке 
ть д Дыплят отварить в подсоленном кипятке в те 
970 на дуршлаг, слегка отжать, мелко Нарезать 
УХ п свежей зеленью пряных трав (кинзы, петрушки укропа па 
елк НЕ у 4 р. У У , Г К] 
=рнақоу бера и др.). Мелко нашинкованный лук пассеровать в масле, сме- 
Чатого, 40 Пат со шпинатной массой и вновь слегк 


а потушить. Залить Взби- 
ть, прогреть на огне еще 2—3 мин 
делить шпинатную массу и овощи с 
сть поместить на дно тарелки, на нес 
ски цыпленка, затем сверху покрыть вто- 
У те залить кислым молоком (кефи- 
орицей, 
о, 80 г чеснока, 20 г соли, 6 г саха- 
400 г кефира, 4 яйца, по 40 г зе- 
р.), 0,04 г корицы, 


ля, по 40) тами яйцами, Корор ра 
Г чер, | 0 свертывания яиц ат 
ЗК дами на две ча 
положить наруб 
рой половиной овош 
\Я КУРИЦА ром, простоквашей) 
#0600 г цыплят, 4. 
натереть | ра, 800 г шпината 
4 С соль лени петрушки, укро 


лой водой 
омешива. РЕНЫЙ ЦЫПЛЕНОК С ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 
0- 
ено, поло | 
ј посы- 
К 210) | Подтотовленного цыпленка разрезать на 2 или 4 части, 


. т ложить на хорошо 
Б ужей. ПАТЫ солью, сахаром (специями по желанию) И соку и жире 
ные КУ => Зогретую чистую сковороду и жарить ва ее. все время перево- 
ни лер е ) затем положить жир и ИМЕ а положить вылущен- 
арить = арав прижимая к сковороде. В кастр 

з 


10 
су, мелко нарезанну! 
о ЕНИ горошек, добавить масло, муку, 18—20 мин 
ень 


5 варить 
сетиш оо зал солан у мр а КИ 
207 и во рБшкоц, Подать с горошком, посаша Ив маргарина, 400 иг. 
ра (укр 91200 г цыпленка, по 16 г сахара и соли, панировочных» 
4 


` сухарей 
перу Рошка, 100 г муки, 40 г сливок, 50 г сухар 
оси Укропа по вкусу. 


ШАМПУРАХ 
ЦЫПЛЯТА, ЖАРЕННЫЕ НА 


Я х сол! 
Поготову, тушки цыплят, поса ма 
Одготовить фарш из поджар иными” суха 
‚ перемешанных с панирово поло 
лит, нанизать на шампур ‘духовку н 
поставить в горячую 
салатом. 


40 г сухарей. 
пленка, 80 г муки, 2 яйца, рей пан 
т или масла топленого, 8 г сахара, соль и спе 


ИНДЕЙКА, ЖАРЕННАЯ С ГРЕЦКИМИ Орех 


Подготовить индейку, вымыть, обсушить салфеткой, обработат 
ю, сахаром. Очистить грецкие орехи (или каштаны) от скору. 
пы, обварить кипятком, снять кожицу, истолочь, добавить жа. Е 
ренную и протертую через сито куриную печень. Соединить массу или В 
с сырыми яйцами и маслом, хорошо все перемешать, нафарширо ным кру? 
Х ику ( ), зашить брюшко и на горячей ск нет 
вать индейку (неплотно), овородо ВИТЬ 
поставить жарить в хорошо разогретую духовку на 18 мин, Затеу сок И, ВЫ 
выключить духовку, но индейку не вынимать до прекращения ки. | 

пения жира. Готовую птицу после остывания разрезать на порции ПОЛОЖИТЬ 
облить соком, подать к столу как самостоятельное блюдо или с тар маринова 


| 
8 
а 


ниром. Пригс 
Ө 61600 г индейки, 800 г грецких орехов (или каштанов), 120 г печени 20 г сока 
птицы, 60 г масла сливочного или маргарина, 8—16 г сахара, 3 яйца, 2. ОЕ 

лень петрушки и укропа, соль по вкусу. 20600 А 


сухого вин 
ГУСЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ ЯБЛОКАМИ жира. 


ть изнутри и снаружи 
ть яблоками, очищенны- 

и дольками, Разрез ї Подгот 
спинку в глубокую со положить 
ть в духовке (духови без жира $ 
ачивать и поливать п и постави; 
обработки выключить ДУ тем вын 
ховку, но гуся не вынимать до пр тия кипения жира. бить на 4 
Ф ӨЗ кг гуся, ! кг антоновских яблок, 125 г воды, 30 г сахара, соль ИЗ кат З 
вкусу. Фо ете 
вкусу, ту 


солью, сахаром, специями и наф 
ми от кожицы и сердцевины и 
брюшке зашить ниткой. Положи 
вороду или гусятницу, добави 
должна быть разогрета до 250 ‹ 
цу не следует). После 18 мин 


РАГУ ИЗ УТКИ 
Утку опалить, выпотрошить, тщательно промыть, нарубить во 
шими кусочками, посыпать солью, сахаром и специями: аи Оши 

сухую сковороду поставить на огонь, разогреть, выл соку" ар: 
Уски мяса и, помешивая, обжарить их в собственном би 
е, течение 10 мин. Если мясо нежирное, добавить ЖИР и 
чивая, жарить еще 10 мин вместе с нарезанным ка уші 
репчатым луком, морковью и корнем летр. 
добавить горячий бульон или воду, закрыть 
тушить содержимое 2—3 мин, Добавить лавро 
аиком, томат-пюре, тушить еще 1 —2 мин. Пе 
о оный лист, куски мяса и овощи пол“ 
> еленью петрушки и чесноком» 


р | он 
о Ме и, 40 г мас 
г утки, ла топл 
~ 10400 моркови, 4 лавровых ко 160 у 


807 иста, по 


Лука 
ГЕЯ 40 г чеснока и к Пчат, 
по орня пе ге ого 
"ми (9 молотый перец по вкусу Струшки, 0,6 би и А 
Т 10!" | Ульона 
о Му 
э ба Я ШАШЛ 
ско : Мк и г. 
баву ЧР. разобрать по суставам индейку, Н З ИНДЕЙКИ. 
Сину Оба ук посолить, посыпать его перцем @ чела кольцами ре 
у нафа Мару (ш винный уксус. В эту смесь ПОЛО; аром и добавить с Пчатый, 
чей с Щи ком или ложить мясо Ухое вино 
ей ско зим круж п" крышкой от змалировани а деревя 
18 ми Зр рв гнет. Через 15 мин освободить мао У кастрюли, уса 
%кращер пм ои выложив в хорошо разогретый сотейни лука, слегка : 
ТЬ на 0 №: | помосоку и жире, все время помешивая в Е жарить в собствен» 
ЮДО ил Орда положите жир и жарить 8 мин, Подать чение 10 мин; 
И стр заринованным подкрашенным луком на разогва ита из индейки с 
) Приготовление лукове р ретой тарелочке, 
» 120 г пее 


о гарнира. Нашинковать лук, добавить 


2 Е 5 
ка траната, 5 г с 8, все смешать, посолить, сбрызнуть уке 


ара, 3 яйца, + 


сусом. 

Е итдейки, 3; а ах (100 й для маринования), 100 г 
ЊІЙ ЯБЛОКАМИ | жира. 7“, = г сахара, перекосов 
ри и снарух ЯБЧИК, КУРОПАТКА, ТЕТЕРЕВ ЖАРЕНЫЕ 
ми, очищены 
‹ами. Разрез! Подготовленн\ Ю ПТИ! посолить, поперчить, посыпать сахаром: 


глубокую & | Положить в зарансс стую гусятницу и, помешивая, жарить се 


ховке = Ги жира 8 мин, зате ить жир, тушки перевернуть наси 
поливать ра За ставить в нагретую духовку на 10 мин (тетерева на А. 
ВЫКЛЮ и вынуть птицу и разрубить вдоль на две части едем ре 
г жира, ср“ № капу 4—6 частей). На гарнир подать жареный картофель, 
у 5 ‹ты и ягоды: С. 
ара СТ) › маринованные фрукты И. 
Е | пр“ | тушку — 30—40 г масла, сахар (2,5 г на каждые 
А 
б. А. плов С ФАРШИРОВАННЫМИ ПЕРЕПЕЛАМИ 
бит 
Ці ыпотрошить, 
' нару й, р Ошпарить перепелов кипятком; ЩИ уи В пор Ош 
спало промыть холодной водой, обсушить, Е. 
о баранины с добавлением курдю, 


ом. Хој 


скрепить его взбитым яйцо их фар 
эстрагон 


зите 201 ИЗ сахара, соли, специй, начи 

В соус из жира, моркови, 
атем залить горячей ВОДОМ, Е 
вода была на 2 пальца выш 
авровый лист и вар! Я 
перепелов из котла: 
‘уложить дичь. 


На 1 кг риса — 250 г жира, 5—6 шт. перепелов, 300 г мякоти 6 
им, 500 г моркови, 500 г лука для фарша, ! яйцо, перец черный 
и соль по вкусу, по 10 г чесночной травы, петрушки и укропа, 15 г 


| ј ФАРШИРОВАННАЯ КУРИНАЯ кожи 


Обработать тушку курицы, затем подрезать кожу У култышек 


возле гузки, у самой головы и аккуратно снять се снизу вверх дем 
по тушке: сначала вынуть ножки, потом, заворачивая кожу паль негор 
цами, продвигаться вверх по тушке (при желании можно оставить риши 
крылышки, чтобы приготовленное готовое изделие походило на куз кроет 
рицу с растопыренными крыльями), Снятую кожу зашить с одного | НЫЙ Е 
конца белой ниткой и затем начинить фаршем из печени, пупка и фон 
кусочков белого мяса. Фарш измельчить секачом или в мясорубке, картос 
посолить, посыпать сахаром и перцем. Начинить кожу так, чтобы 
фарш был равномерно уложен по всей ее длине, но не набивать 
плотно. Зашить горло и опустить «тушку» в кипящую подсоленную 
воду на 10—15 мин. Вынуть, дать стечь воде и затем поджарить на 0( 
сковороде или противне в духовке при 250 °С до образования кра- солью 
| Сивой румяной корочки. Подать в горячем виде. Реа 
у ФӨТ курица, по 30 г печени, пупка, ‹ ) жира для фарша, 407 легко! 
лука для фарша, соль и специи по в ра, 150 г муки, 50 п жи 604 
ра для обжаривания. соль, с 
ШЕЙКА ГУСИНА ИЛИ УТИНАЯ, ФАРШИРОВАННАЯ ПЕЧЕНЬЮ, 

Вымыть подготовленную шейку, зашить с одного конца. Подто- П 
товить фарш: печень измельчить на мясорубке вместе с репчатый азме 
луком, добавить муку, посолить, поперчить, перемешать все И На» брон 
чинить подготовленную шейку так, чтобы она не была плотно на Са 
битой. Зашить другой конец шейки и обжарить ес на сковороде кален 


Потовую шейку подать горячей, полив сверху сливочным маслом? 
е9) шейка гусиная (утиная), 30 г печени, 30 г лука репчатого, 30 0% чаб 
тусиного или утиного, соль и перец по вкусу. Фе 


РАГУ из дичи С ТРИВАМИ усо 


Нарубить кубиками подготовленную дичь вместе с костями р 
ь сахаром, посолить, поперчить, Положить на чистую ие 

по сковороду и, часто переворачивая, жарить В 
жире 8 мин, затем добавить жир, репчатый 
енные шампиньоны или другие грибы и 
овности грибов. Затем взять 2—3 кусочка 
асным вином (1/2 стакана) и добави! 
ить в течение 2—3 мин. Подать © 
ичи» 12 г сахара, 40 г масла 1 


г лука репчатого, 200 г грибов свежим | 


з. рафинада, 80 г вина красного, 1207 Я 
шв н Др, соль и специи по А зелени чабреца, петруџ 


БЕКАСЫ И ЧИРКИ ЖАРЕНЫЕ 


Ощипать тушки от перьев, опалит 
, ь, выпотрошите 
товки и лапки, разрубить пополам, н > 


в зру атереть сахаром, солью, пе 

а цем, специями. Нарезать прутики толщиной 7—8 мм из дерева 0 

там негорькои Е Ессиной, нанизать на них тушки и подвесить над го- 

на ху. рящими ри Оез | ЕН ‚Через 9 мин ДИЧБ будет готова, по- 
кроется коричневой хрустящей корочкой. На гарнир подать пече- 

к ный картофель. 

| А ве На каждые 150 г дичи сахара, соль и специи по вкусу, 200 г 

рубке, картофеля, 10 г масла сливочного, 20 г зе тени мяты, черемши, 

В 

О иват КУЛИКИ ПОД С0УСОМ 

тенную 

ЈИТЬ На 


Подготовить т 


внутри и снаружи сахаром, 

15 кр СОЛЬЮ, специями, чесноком, сложить в сотейник, за- 

лить сметаной и маслом, накрыть плотно крышкой и тушить на 

\ легком огне минут 12. На гарнир подать овощной салат. 

О гж 904 кулика, 60 г етаны, 40 г сахара, 60 г масла топленого, чеснок, 
Соль, специи по вку 


9 М КУРИЦА ФАРШИРОВАННАЯ, ЖАРЕННАЯ НАД УГЛЯМИ 
у 2 Я ми 
Пол Подготовленную тушку курицы фаршировать отиари асаа 
чате Размельченным кизилом, перемешанными с сол сахар т 
ся серованным в масле луком, зашить отверстие, обра ту! 


В место сахара, специй, соли, надеть на шампур и жарить над рас- 


р каленными углями без пламени. Готовую курицу разлета наф пор 

т | ЦИИ, выложить на тарелки и украсить зеленым луком, ру. В 

СД 8 чабре й гой зеленью; 

лей НЙ Ре риса, 150 г кизила (без ны 
сливочного, 20 г соли, 12 г сахара, перец черный моло 


смазки, зелень по 


я 
185, 100 г лука репчатого, 40 г масла топленого дл. 
су. 


ДИКИЕ ГОЛУБИ С ГРИБАМИ. 


х и растереть с желтками и лимонным соко 
се 1 мин. Перед подачей на стол п Ааа 
кг птицы, 15 г сахара, 100 г петрушки, 50 г лука репчатого 
ов свежих 100 г сала копченого, 200 г вина, 50 г ОА 5 

го, 50 г печенки, 1—2 яичных желтка, 20 г сока лимонного, соль, специи. 


по вкусу. 


ПЛОВ ИЗ КУР ЗА 18 Минут 


Разобрать курицу по суставам, посыпать сол, перцем, саха. 
ром, положить на чистую хорошо разогретую ско Ороди И, не даваа 
мясу прилипнуть ко дну, переворачивая, жарить ё мин, приж 
его к сковороде. На 8-й минуте положить жир, лук я жарить еще 
| 4 мин. Долить бульон, прокипятить все вместе еще 3 мин, Одно 
временно на огонь поставить плов. Для этого в разогретую алюми 
ниевую кастрюлю или казанок налить масло, прокалить его, об. 
лить им стенки и последовательно уложить лук, нарезанный полу. | АКА 
кольцами, морковь, болгарский перец соломкой, рис, промытый и 


3 ИЛИ К 
хорошо отцеженный. Затем снова лук, морковь, рис, опять лук и А 
морковь. Залить плов горячим бульоном, подсоленным и поперчен- пчатог 


ным по вкусу (его должно быть в два раза больше по объему, чем 
риса). Закрыть кастрюлю крышкой т ть на хороший огонь 
на 15 мин. На 12-й минуте жарения ‹урицу с соусом в 
плов, аккуратно перемешать и проварить еше 3 мин. Отдельно по- | 
дать блюдо с зеленью. Ту 
© 9600 кур, по 300 г моркови и ) іса, 60 г масла раститель: ции и 
ного и жира, 400 г болгарского пер а, | стакан буль- держа 
она, соль, перец, зелень петрушки по вкусу 


специ: 

Работ: 

2 жима; 

КОТЛЕТЫ ИЗ КУР | лук и 

Аобаву 

ропустить через мясорубку вместе с белој Долька 

отлетную массу ввести размягченное сли “ще 1 

› Соль, специи. Из массы сформоватв кот УМА 

очке опустить на хорошо разогрету Е 7 

же перевернуть. Так, обжаривая, пере ву п 
мин. Затем добавить жир и жарить 7% р 


а все котлеты будут обжарены, накрыт» > 
горячую духовку еще на 3—5 мин. На 
ель (тушеные кабачки, цветную № 

шек со сливочным маслом или 388 


капусты белокочанной, 40 г масла топленого 


атого, 40 г масла а 
С стительного, 
черный по вкусу. у 


КР Р 
Олик ж \РЕНЫЙ с КАРТОФЕЛЕМ 


8 м б 

ин до образования руманой 
д подлить на ско, 
рыть крышкой и тушн 


Ъ его Морковь и лу 
› 06- р 5 и лук мелко нарезал 
ный га Полу па“ тко нарезать и обжа 
ан БЗВ | ки ОЛУ ченный при жарении сок О вместе С кусками 
ти и |’ патит н, На гарнир поле дить, залить им кро- 
ть луки | И картофель р подать жареный картофель 
‚поперчен- 9.01 кролик, 300 г картофеля с 
уъему, чем Пчатого, 8 г сахара ИА Ш, офела, по 75 г моркови и лука ре- 
уШий Огонь у 
с соусом в 
делено ше - РАГУ ИЗ ЗАЙЦА 
ушку зайца ~ 
| < А ЛСТИТ. гухож 
1 раститель ЦИИ и залить холод В па аа 
У раан буле жать 45 о, џ бавлением ук ус /-ного, по- 
еткой. Посыпать солью, сахаром» 


ть сковороду, положить на нее 007 
кира) и, часто переворачивая» при- 
ин. Затем добавить жир и репча 


‘Чециями и прянос 


Кбтанныс порциг 
ВЯ К сковороде, 


арить 8 м 


У 
ты ИЗ К ки 
Д е родолжать жарить еще 4 мин, Положить мясо в кастрюлю) 

бело“ пене морковь, репу, петрушку, картофель, луку нарезанные 
сву 5 сли ще | т посолить, поперчить, залить красным соусом и 
е 07 ТУ Н, 6 
ковать чую ма, 2 тушки зайца, сахар (по 2,5 г на каждые 150 г зайца), И 
разог ево“ сь, пе Г репы, 800 г картофеля, 320 г лука репчатого, стущих та 
ая, пер как "ју, Рец по вкусу, зелень петрушки, укропа или дикор: 

Р 
кари? рй 

‹ СМЕТАНЕ 
за На 1) ЗАИЧАТИНА, ЖАРЕННАЯ В я 
ИР; 3 | 
2 оС лушки удалить, 

гну. | зайца снять шкурку» внутренность а 

803 мясо в холодной проточной воде, те, 15 
ено? м ром и выдержать в холодном иза 

га ; ать 
остать куски маса, да точ о раво 


посолить, положить на Х За: 
рить в духовке. Затем мясо а у 
Жариванис еще 10—12 МИ" у 


и. К концу жарения сметана станет густой, как соус, 
‘мясо нарубить на мелкие куски и залить процежен 
‚ в которой жарилось мясо. На гарнир подать картофель 


ную свеклу. 
550 г зайца, 100 г шпика, 300 г сметаны, 70 г КЕ топленого, са 
специи по вкусу, 500 г картофеля или тушеной аса: приготовление. 

ринада см. на с. 127, в рецепте «Рагу из зайца»). 


ЖАРКОЕ ИЗ ЗАЙЦА 


адних ножек зайца, пропустить через масо. 
капустой и копченым салом, добавить 
сахар, соль, перец, Сформовать в виде толстой колбаски и запечь в 
духовке на смальце, добавить сметану и потушить еще 1—2 
Затем приготовить соус на образовавшемся от жарения соке с др 
бавлением сметаны, лимонного сока, яичных желтков и пшеничной 


муки. Полить им жаркое. И 
69300 г мякоти зайца или кролика, 200 г белокочанной капусты, 80 р П, 


копченого сала, 25 г муки, 2 яйца, 8 г сахара, 125 г сметаны, соль, зелень, 


Срезать мякоть с з 
рубку с белокочанной 


ЖАРЕНЫЙ КРОЛИК, ТУШЕННЫЙ В МОЛОКЕ 


разрубить на куски, рюлю, 

ложить на хорошо вода ед 
‚ часто, перевора- сахар ( 
арезанный репчатый ренья с 
сотейника выложить рец, ла. 
1, посыпать репа | из каст 
ого мяса, посвшан“ нить | 
оком или сливками а гарн 
нии 10 мин. Подате | Мип 


Задние ножки и почечную част! 
посолить, натереть солью, сахаром и пе 
разогретую чистую сковороду без жир 
чивая, 8 мин. Затем добавить жир 
лук. Жарить, помешивая, еще 4 
тонкими ломтиками свиного или 
тым луком, а сверху поместить ку‹ 
ные черным перцем. Все залить т 
закрыть крышкой и тушить при сл 


бом 


жареным картофелем или вареной фасолью, посыпав мясо ЛУКОМ 400 

зеленью петрушки, укропа или кинзы, ааа 
| | 9500 Г кролика, 40 г маргарина, 200 г шпика, 160 п лука репчато туку о 
| ы (УУ молока, перец по вкусу, бг сахара, 20 г соли, 80 г зелени. РУКИ к 


плов из КРОЛИК 


Про часть разделанного кролика порубить на куски 
т о часть — на чуть большие куски; С КОСТЯМИ ый 
ве, Сердце и очищенную от пленки печень) тша 
резать. Подготовленное мясо посыпать СОЛЬЮ! 
5 ‘есноком. Положить на хорошо разогретую 
5 6 мин, все врема переворачивая кусочки = 
масть репчатого лука и жарить еще 4 МИН 
добавить томат-пюре и чеснок. 
нием мяса поставить на огонь 
топить любой жир (маргар 


и рис из второго 
жареным кроликон НИ 


лить В СКОВО 2 
а масу горячего бульона или воды, ложечку томата и, поме ИИ | 
линени маса г ~ Н {< 
о пятить. После соединения мяса с рисом, соусом и овощами тщае 
у КБ перемешать и тушить еще 3 мин, Подать плов густо поз 
оке с Д0- 996000 г кролика, 12 г сахара, 20 г соли, 40 г чеснока, 80 г масла (400 
шеничной ва плов и 40 гна у ), 320 г лука репчатого, 160 г моркови, 
4007 Капусты белоко“ той, 200 г риса, по 40 г зелени петрушки и укро“ 
усты, 801 Па 20/0 томата-пюре, эный молотый перец по вкусу, 1 лавровый лист, 
ль, зелень 
КРОЛИК В БЕЛОМ СОУСЕ 
В МОЛОКЕ 
Вымытое мясо кролика разрубить на части и положить в касте 
на кускі рюлю, залив горячей подсоленной водой с таким расчетом, чтобы 
на хорош Вода едва покрывала его. Варить, все время снимая пену. Добавить 
перево Сахар (по 3 г на каждые 500 г воды), морковь, лук в шелухе, ко- 


я сельдерея, петрушки и пастернака, горький и душистый пе- 
Ц, лавровый лист и варить на слабом огне 25 мин. Вынуть мясо 
Кастрюли, разрубить его на порции, разложить по тарелкам и 
лить елым соусом (приготовление см. на с. 172) и соком лимона. 
ом сир подать отварной рис или картофель, заправленные мас- 
И посыпанны нью петрушки. | 
9400 г рне а, по 160 г моркови, лука репчатого, по 
Во Нев сельдерея, петрушки и пастернака, 200 г риса, 80 г Масла 
ного, 40 г муки, 40 г сока лимона, 20 г соли, горький зола пере! 
ПКУСу, 10 горошин душистого перца, 3 лавровых листа, 40 г зелени 
и. 


аботанную, хорошо промытую 


ее 600 г зайца или кролика, 35 г масла топленого для жарения, 
таны, 75 г моркови, 150г лука, 50 г томата-пюре, соль, перец бу 
сахара. 4 

Для гарнира: 600 г картофеля, 70 г масла растительного, соль, спе! 
пряности по вкусу. 


БИТОЧКИ ИЗ ЗАЙЦА 


Вымоченное в воде, отделенное от костей мясо зайца разрубить 
на куски, посыпать солью, сахаром, специями г пи с белоко- 
чанной капустой, луком и чесноком мело нарада В домашних 
условиях дважды пропустить через мясоруок ). Фарш разделать на 
биточки, запанировать в белых сухарях и обжарить на хороша ра- 
зогретой сковороде в кипящем масле по 5 мин с халда стороны, 
после чего выдержать под крышкой возле углей Єщео== юн иза. 
тем проверить на готовность (если при нажатии вилкой на биточек 
выделится белая пена — биточки готовы). При подаче полить би- 
точки сливочным маслом или соусом. На гарнир подать испеченные 


в углях картофель, свеклу. | Е 
• 2.400 г зайца, 200 г капусты белокочанной, 30 г сала свиного топленого, 
40 г масла сливочного, 400 г картоф 00 г свеклы, зелень мяты, чере г 


ши или укропа и петрушки, соль и специи по у 
БИТОЧКИ ИЗ КРОЛИКА 


Отделенное от костей 
белокочанную капусту, луз 


ролика, жирную мякоть свинины № кыт 
у г пропустить через мя 20 м 
сорубку, посыпать солью, ч 1 перцем, перемешать | ным 
слегка взбить, сформовать бито“ ра обжарить на хорошо № бу с 
разогретой чистой сковороде в течение 5 мин, быстро переворачи рить 
вая лопаткой. Добавить жир, насыпать между биточками лук И Жа Разој 
рить 5 мин до образования розовой корочки. Затем закрыть крви! | 40 ку 
кой и поместить в духовку минут на 5. При подаче к столу п 6 

биточки растопленным сливочным маслом или соусом, На гари? 101 


% 
Приготовление вермишели. Обжарить сырую вермишель В га ША 


шом количестве жира до розового цвета, все время пом и 
ы она не подгорела. Затем залить се горячим бульоном (м а 
в 


шкой и держать на огне 1—2 мин» Се 


1, 200 г капусты белокочанной, 16 
ого и сливочного или 400 г соу 
отый перец по вкусу, 40 г чеснока» 


“ 


ПАШТЕТ ИЗ ЗАЙЦА (ИЛИ КРОЛИКА) НА 


Шею, переднюю часть зайца, ливер (се 

Ш горячей водой, довести до ПЕНИ, санне ИМ 
осле закипания луковицу в шелухе, пастернак и петр : е 
и соль по вкусу и варить при медленном кипении 20 мин. За 

| делить мясо от костей и пропустить через мясорубку, тщательн 
протереть через сито. Добавить мелко нарубленное копченое сало, 


С соединить С желтком и сметаной, сбрызнуть соком лимона, Посо- 
до пить и поперчить по вкусу и уложить в смазанную жиром форму, 
Зд которую поместить в кастрюлю с кипящей водой, и варить 25 мину 

09200 г зайца, 75 г лука репчатого, по 1/2 кореньев пастернака и пет- 
Оро рушки, 40 г сала, 1 желток, | долька лимона, сахар, специи и соль. 

т Стороны 


РЫБНЫЕ БЛЮДА 


спеченные | 


 топленот, 
яты, чер 


КАРАСИ С ЛУКОМ И ЯЙЦОМ 


Рыбу очистить, отрезать головы, выпотрошить и хоро а 
МЫТЬ, дать стечь воде, посолить, посыпать сахарома п Е 
20 мин. Мелко нарубить лук, слегка обжарить и смеша а 
ным яйцом. Подготовленным фаршем из лука и айда пасоше 
бу, смочить ее в сыром яйце, обвалять в и. СУ араа 
рить на горячей сковороде в кипящем масле = ОЙ И довести 
Разования румяной корочки. Затем рыбу зали > сметано аа 
До кипения. На гарнир можно подать отварно ; 
Фель. Посыпать зеленью. з яйца, 50. т сухарей молу ВОВ 


епчатого, по 10 гж 
О В т сахара, соль, специи по вкусу» по то 


Лени укропа и петрушки, 


‚ очищенную и промытую 


тушки на куски И 


тяге аа 


жареной рыбы кусочки поджаренных помидоров, пе 
нарезанной зеленью укропа и петрушки. 

аким же способом можно приготовить и подать щуку, дака 
налима, треску и др; е4 
2 е800 т Рабы" 70 г масла растительного, 600 г красных помидоров, 25 Р 
Муки, 5 г сахара, соль, специи по вкусу, по 10 г зелени укропа и петруш. | 
ки. 7 


"ко 


| РЫБА ЖАРЕНАЯ С КАРТОФЕЛЕМ 
| 
| | Је Обработанную рыбу разрезать пополам на два пласта, на 

по 2 куска на порцию, посыпать солью, сахаром, перцем, поде 
жать 20 мин, затем обвалять в муке и поджарить на сковороде на 
растительном масле, после чего поставить в духовку на 2—3 МИн, 
На гарнир можно подать жареный картофель ли [ој] рассыпнатую 
гречневую кашу, заправленную маслом, посыпать мелко нараз 5 
ной зеленью. 


е 

90300 г рыбы, 800 г картофеля или 210 г гречневой крупы, 9 Г саҳара, м 

85 г растительного масла, 25 г муки, соль, перец по вкусу, по 10 г зелени протер 

петрушки и укропа, хашей, 

РЫБА ПО-ДОМАШНЕМУ се 

2080Й + 

Обработанную, выпотрошен ми жабрами рыбу довку в 

длиной до 15 см положить вкусу молоко на лать со) 

20—30 мин, затем вынуть, о кой. Внутри и снаружи 00750 

натереть рыбу перцем, саха інировать в муке и 06  пчатог 

жарить до полуготовности. в глубокую сковороду, 10 вкусу 
залить сметаной и поставить туховку. Через 10 мин [24 
ложить мелко нарезанный ; 1 ‚вить в духовку (2300) 
и довести до готовности. Под рыбе отварной или печеный кар 

тофель. ду 
® ©400—600 г речной или прудовой рыбы, 200 г сметаны, 120 г лука ре 


пнатого, 4 г сахара, 40 г масла растительного, 600 г картофеля, соль НИ 
рец по вкусу. 


Й 
РЫБА ЖАРЕНАЯ СО ОМЕТАНО 
без ког 
смочить 
роде 0 | 


Подготовленную рыбу нарезать на порционные куски 


осыпать сахаром, выдержать 20—30 мин, 
и обвалять в сухарях. На 
к 


ски рыбы с обеих сторо 


© кипения. Подать с жареным картофелем, соленым 
укропа или петрушки, 


те 75 г сухарей молотых, 35 г масла, мадар 
ВКУСУ, 10 г зелени петрушки или укропа, 1 


РЫБА, ЖАРЕННАЯ ПО 


-КУБАНСКИ 
7 2а 
разделать рыбу на филе, присолить, сбрыз 
| нуть 
в вином, смазать горчицей. Соедини ЈЕ Уксусом или 
` ; УОСДИНИТЬ яйцо с любым твер- 
еру" сыром, натертым на крупной терке или измельченным 6 па 


мощью ножа. В этом льезоне обвалять рыбу с обеих сторон, запа- 
нировать ее в сухарях на разогретом масле, нанизать на шпажки и | 
обжарить над горящими без пламени углями. Подать с печеным 
картофелем и кусочком сливочного масла (вложить его внутрь), 
украсить укропом. 

09500 г рыбы (карас 


ЕЛЕ 


а 
резать щ и др.), 2 яйца, 40 г сыра, 758 


Под | сухарей панировочи 0 ного или вина, 20 п соли, специи 
Родена | то вкусу, 20 г горчи 01 та 
-3 мин, 
итчатую РЫБА, ФАРШИРОВАННАЯ КАШЕЙ 
зарезан- 


Целую рыбу оч; 


г сахар | удалитв в енно 
В уд нутреннос 


ать голову, вырезать плавники, 
брюшка. Рыбу хорошо промыть, 


АШНЕМУ | сковороде на масле или маргарине. Запечь в духовке до слегка ро- 
А ЗовоМ корочки. Вынуть, залить сметаной и снова поставить в ду- 
ми рый Ховку на 5—6 мин, поливая образовавшимся соусом. На гарнир по- 
лок № #08 соленья. Я 
снаруй | #9750 г рыбы, 100 г гречневой крупы, 2 яйца, 250 г сметаны, 75 п лука 
репчатого, 25 г муки, 45—50 г маргарина или масла, зелень, соль и перец 
уке И у Повкусу, 


ково 10 

) м РЫБА, ЖАРЕННАЯ НА УГЛЯХ 
7 (1 | 
ный © __Отрезать у рыбы хвост и голову, выпотрошить, хорошо про- 


ть, посолить, поперчить, посыпать сахаром, завернуть в фольгу 
И жарить на углях без пламени 10—12 мин. Можно нанизать под- 
вленную рыбу на шпажки и жарить над утлами, как шашлык. 
у с салатом, полить растительным ма б 
м, судак, сазан или карп), 600 г салата, 20 г соли» 
растительного, перец черный молотый по вкус 


енный в котелке (см. с. 152). 
е можно приготовить и мелких карасей, но подать { 
кашей, 

| 1 кг окуней, 40 г муки, 4 яйца, 60 г молотых сухарей, 40 п масла Га 
тительного, 20 г соли, 400 г помидоров свежих, 400 г салата. "ас 


ШАШЛЫК ИЗ ФОРЕЛИ 


Снять с рыбы кожу, удалить хрящ. Нарезать рыбу на кусо 
по 50 г, посыпать солью, сахаром, перцем, нанизать на шампуры и 
запечь в мангале над раскаленными без пламени углями. На га 
нир подать запеченные помидоры и сырой репчатый лук, полита 


уксусом. Густо посыпать рибу зеленью. 1.1 

Если рыбу запекать без сахара, ес надо смазать жиром из рас- славро 

чета 10 г на порцию. мелко ! 

® ©5600 г форели, 400 г помидоров, 300 г лука репчатого, 1 пучок зеленого онну 

лука, 8 г сахара, по 1 пучку кинзы, петрушки, укропа, соль, перец. Годвят 

ОКУНИ И КАРАСИ В СМЕТАНЕ 84 

р на па 

Подготовить целиком окуней и ыпать их солью, са“ сз 

харом, специями, запанировать в ть на разогретую ном, а | 

сковороду, где уже поджаривает анный репчатый ванные 
лук. Заколеровать рыбу с обе ‚лить сметаной и поту ха 

шить 5 мин. Подать на стол в : зороде, посыпав зеленью, ту 

В отдельной посуде приготовить ницей ров 

® 9600 г рыбы, 160 г лука репчат зина или масла (сливоч К Цр 

ного; 80 г сметаны, 40 г муки, 12 г черный и душистый От К 

молотый перец по вкусу, по 40 г зелени петрушки и укропа ко 

7 9 Джаре 

РЫБНЫЙ ШНИЦЕЙВ бу 9 

р (55: 

ф рыбы без кожи и костей дважды пробу № а, ок З 

рным картофелем и белокочанной капустой Че атр | 

ку мясорубки, добавить пассерованный в масе 5: 


ности, соль и приправ 
у. Сформовать шниц $ 
1 см, смочить их во взбитом яйце, обвалять в мой 


ӘР или огурец, зеленый лук, петрушку. 
Я сом), 40 г муки, 1—2 яйца, 120.0 ка 
ЮЙ, 160 г лука репчатого, 40 г сухарей, 
СЛИВОЧНОГО, по 40 г лука зеленого И 
Перец черный и душистый по вкусу». 


РЫБНЫЕ ОЛАДЬИ | 


овленную рыбу (судак, щука, камбала, сом, ставрида и 

зделать на чистое филе. Мякоть рыбы и белокочанную капу- 

ахды пропустить через мясорубку, добавить муку, соль, са- 

|" Тесто перемешать. Разогреть до кипения растительное масло 

овороде, поджарить оладьи с каждой стороны. Перед подачей 
их сметаной, посыпать зеленью петрушки или укропа. 

0440 г рыбы, 120 г муки, 60 г масла растительного, 80 г сметаны, 160 г 


Кио сты бёлокочанной, 40 г зелени петрушки, 4 г сахара, соль по вкусу. 
но 

ар ПЛОВ ИЗ СОМА 
ГЫЙ 


хы от сома вместе 

; й лук в шелухе и 
и сельдерея. Опустить пор- 
дионную рыбу в дуршлаг рить в бульоне в течение 5 мин. 
Поднять дуршлаг, дать стечь бульону, переложить рыбу в другую 
посуду, посыпать ее мелко нарезанными репчатым луком, коренья 
ми петрушки и сельдерея, специями, залить сметаной и поставить 
на паровую баню на 5—6 мин. 


1. В кипящей подсоленной # 
славровым листом и спецу 
мелко наструганные коре 


са 2, Стенки кастрюли смазать сливочным маслом или маргари- 
тую | ном, а по дну разбросать кусочки масла, затем положить нашинко- 
тый | ванные лук, капусту и морковь, чистый рис, снова положить лук, 
оту“ сту, морковь, рис и закрыть третьим слоем из лука, капусты и 
нью, | Моркови. Залить порциснным бульоном так, чтобы его объем в два 


М превышал объем риса. Добавить специи, соль по вкусу, нас 
Крыть кастрюлю крышкой и поставить на 15 мин на огонь. Как 
ко рис всплывет на поверхность — плов готов. Заправить его 
ренным репчатым луком с томатом и оставить на несколько 
отстояться, укутав плотной тканью. Подать плов в большом 
выложить его на середину, а по краям разместить рыбу, ук- 
зеленью петрушки, укропа, кинзы, кольцами репчатого лу- 
окрашенными гранатовым соком. Если гранатового сока нет, 
тую на мелкой терке свеклу, подсолить се и выжать 
немного уксуса или кислого вина и перемеша' 


а, 1,4 л воды, 
шин черн 
2 


выложить на блюдо, добавить нем 
еном и уксусом. 


100 г хрена, соль по вкусу, 


ПУДИНР изра г 
(полнормы) сварить, остудить Р 
е рыбы оон и дважды пропустить через’ уеп, 
тавшейся сыро й капустой. Полученную массу сложи у 
Сте СОСЛОКОЧАННО е молоко, желтки, растопленно сло ни 
добавить Э все хорошо взбить, добавить взбитые ей 
у О перемешать, сложить в формочку, смазан 
врать паровым способом. При подаче полить ма 


ки, 
сленью укропа и петрушк _ 
с 40 ЕМ сливочного, 200 г капусты белокочанной, 0, 
молока, 2 яйца, 40 г масла топленого, по 40 г укропа и петрушки, пе 
черный и душистый по вкусу, 20 г соли 


РЫБА СО ЩАВЕЛЬ 


'Очистить и промыть рыбу, выпотр 
Натереть рыбу солью, сахаром, спе 
на очищенные веточки фруктовых 
пчатый лук, перец горошком, лав 


ть, удалить жабры, гла 
и положить в кастрюли 
верху нарезанный р 
‚ затем влить немной 


де, кр 


пустить 15 полить 
смешать со у уть на дуршлаг, ук 
к бледо, се маслом. Готовую рыбу ложи на п Шинков 
Тук) сваренные и Стороны положить щавель, а с другой = ать 
3 у Разрезанныс пополам яйца, сверху засыпать О му 
і 400 г Рыбы, 400 Т ить, 
к. ый ( Г лука репчатого, 40 г вина, 10 г соли, 12 ПЕН ить 


= СЕ "4 Л во) 
шей о вкусу, а а бг Масла сливочного, 4 яйца, перец 
[ Лени петрушки и укропа, 4 лавровыа 


› Нарезать на куски, П 
т В подсоленную воду лук 
ста’ натереть на терке. В каст 
Бан прокипятить, затем П 
ть 1/2 стакана бу; 
ть. Куски рыбы | 
На гарнир подать 


‘и, 100 г лука репчатого, 100 г хрена, 200 г сметаны, 5 г 
г масла сливочного, соль, перец, лавровый лист по вкусу, по 
петрушки и укропа. 


ФОРЕЛЬ ЗАЛИВНАЯ 


Подготовленную форель разрезать на порционные куски, посо- 
Сдинуу | ть, посыпать сахаром и оставить на | ч. В неглубокой широкой 
соруб мотрюле вскипятить воду с кореньями, пряностями, солью и уксу- 


чего процедить. Уложенную 

зыбу украсить ломтиками 
ь бульоном. Если буль- 
желатин (предваретель- 
ешиваа, до полного растворе- 


ной, 807 | лимона, моркови, зеленью, о 
и, перец | он недостаточной клейкости 
но замочить в воде и подогр 
| в). 
(АВЕЛЕМ | 601 кг форели, 400 г рыбной мелочи, 1 ст. л. желатина, по 80 г моркови 
илука, по 1Ог корней петрушки, пастернака и сельдерея, 20 г уксуса 
[5 ного 2 дольки лимона, по 10 г зелени петрушки и укропа, соль и спе- 
1, РЛаЗА | ции по вкусу. 
істрюл0 


немного 


РЫБНАЯ СОЛЯНКА НА СКОВОРОДЕ 


Капусту нашинковать тонкой соломкой, положить в кастрюлю, 
ить 1/2 стакана воды, перец горошком, лавровый лист, 
ть уксусом и тушить под крышкой. Лук, морковь, петрушку 
овать, обжарить, затем добавить томат-пюре, соль, сахар, 
‘сыпать мукой и все смешать с капустой, продолжая тушить 
—20 мин. Подготовленную рыбу нарезать на куски по 30—40 

‚ поперчить, посыпать сахаром, выдержать 20 мин, 
ь в смазанную жиром глубокую сковороду, добавить мел 
е, без кожи и семян огурцы, залить горячей | ) 


Для тушения капусты: 75 г томата-пюре, 150 г Ва 
маргарина или топленого масла, 25 г муки, соль по вкусу, 6 г саха 


РЫБНАЯ СОЛЯНКА ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ЯБЛОКАМИ 


Квашеную капусту отжать, посыпать сахаром, соединить с под. 
жаренным репчатым луком, добавить дольки очищенных блок 
(лучше кислых), положить в сковороду с и" маслом и 
тушить все вместе, помешивая, чтобы не пригорело. Подсыпать му 
ки и размешать. В сотейник положить слой капусты и Е рыбного 
филе, предварительно поджаренного или запеченного хек, т 


реска, 
щука и др.), пересыпать перцем, солью, зеленью и рубленым 


|-5 


м 


~ 


ЕН 


| (2 
пчатым луком, снова положить капусту, полить хон. и посыпать | ем 
панировочными сухарями. Запечь в духовке при до образо- 2 Т 

й корочки. 
рой БЕ и 50 г панировочных сухарей, 800 г капусты а 
квашеной, 100 г сахара, 300 г лука репчатого, 40 г масла сливочного (мар- Е 0 Вр 
гарина), 300 г яблок, 35 г масла для запекания, перец, соль, зелень по зарки 
ко“ Й 
\ ФОРЕЛЬ С ОРЕХАМИ | нукрог 
1) ) | сты бел 
4 Форель обработать, мелкую | ть целой, а крупную | 
4 нарезать на порции, пол оавить нарезанный | 
кольцами репчатый лук мкой. Все посолить, 
посыпать сахаром, подерх › залить водой так, Ус 
чтобы она покрыла рыбу, и пр ни довести до готов» | кутер 
ности. Пока варится форель, при зый соус: ядра грец- КУсочк: 
кого ореха прогреть в духовке и, п ладонях, снять плен” | луком | 
ку. Затем истолочь их в ступке, прс сз сито, развести киз р ооу, нг 
Пяченой холодной водой и посолить. Отварную форель охладить в Тйник 
ульоне, затем переложить на сито, чтобы стекла жидкость. При выбыл 
подаче полить ореховым соусом, посыпать мелко нарезанной пря“ рить 
ной зеленью. ОГУ 
© ©4 небольшие форели, 2 луковицы, по 1/2 корня петрушки, сельдерея ког 
Пастернака» 1/2 стакана "дер грецких орехов, 2 ст. ложки воды, зелень Е 
петрушки или КИнзы, соль, 3 


г сахара, 


РЫБА ПОД МАЙОНЕЗОМ: ПО-ПЕЛЕНДЖИКСКИ 


песе 

бу нарезать на порции, посолить, через 20 мин а Дос 

СОМ, залить майонезом, добавить души 4 м 
ар и поставить на 


парата а 
ртофель 10 мин на хороший ого! 


' (судака, окуня; 
‚4 г сахара, 2 
усу 


камбалы, сома и др.), 50 
О г соли, перец душистый» 


ФАРШИРОВАННАЯ РЫБА ПО-ЕВРЕИСКИ 


Любую некостлявую, мясистую рыбу очистить от чешуи, не по- 

| троша. резать вдоль, вычистить, нарезать поперек на круглые 
хольца шириной 5—8 см. Острым ножом вырезать мякоть и кости, 
яя слой подкожного мяса. Кожу постараться оставить нетро- 
нутой, голову очистить от жабр и мяса, хвост оставить целым. Мя- 


Юма хоть рыбы пропустить через мясорубку или порубить секачом вме- 
му | сте с репчатым луком и ( ной капустой. К полученной 
Ондо | массе добавить соль, сахар, 1 ею подготовленные кольца 
ска | рыбы и голову. Нашинковать тропа и петрушки, нарезать 


ю зелень и слой 
шированной рыбы, 
Ё тав ею верхний 

> ею рыбу. Поставить 
мин, В течение это- 
олодную кипяченую воду. В конце 
хмели-сунели, острый молотый пе- 


кружочками свеклу, морко 
овощей в сотейник, нг 
затем снова слой ово 
ряд. Посолить, посып 
сотейник на хороший огон 
то времени дважды доливать 
варки добавить пряности: мяту, 


рец. 
60600 г щуки, 160 г лука репчатого, 20 г мяты, по 40 г зелени петрушки 
и укропа, 4 лавровых листа, по 100 г свеклы, моркови, лука, 200 г капу- 
сты белокочанной, 4 г сахара, черный и душистый перец, соль по вкусу. 


\ НИХ ВП) 


РЫБА ФАРШИРОВАННАЯ 


У свежей рыбы (карпа, судака, шуки и др.) мякоть отделить от. 
костей и кожи (по возможности Оставить целой), нарезать мелкими 
кусочками. Окорок также измельчить, заправить пассерованным 
луком и специями по вкусу. Все хорошо перемешать. Готовым фар- 
шем наполнить кожу карпа, завернуть в марлю и положить в со- 


о готовности. Подать с хреном. 
100 г окорока, 300 г лука репчатого, 25 г маргарина, 150 г 


ФОРШМАЕ 


Пропустить через мясорубку отварное или арен капусту 

ченную и очищенную от костей сельдь, ЖАРИТЬ Добавить” 
пчатый лук (его можно предварительно ар со сметаной или | 
ченый черный и душистый перец, ов перемешать и С 1 
Хами; вбить в массу яйцо, все тщательно пан форшмај = 
Смазать форму маслом и посыпать суха и а 30 мин, За Мак и 
поставить в духовку, нагретую до 250 С, | |" 


и подать с зеленью. 
6200 па 200 г сельди, 1/4 кочана И т. 25 г 
репчатого, 60 г сметаны, 1 яйцо, зелень петрушки › пер соль 
по вкусу, 


РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ С ГРИБНЫМ СОУСОМ 


Филе рыбы вымыть, натереть солью, сахара 20 ман ведер- | 
жать 20 мин, сбрызнуть уксусом и оставить на = мин В холо- 
дильнике. Подготовленную рыбу положить в сотейник, посыпать | Рыбу с 
зеленью, гвоздикой, залить водой и варить до готовности (но чтобы | 2 ее 
не рассыпалась). Переложить на сковороду, смазанную маслом, 06 ро , 508 
ложить кружочками вареного картофеля ить грибным соусом, | выдер: 
посыпать молотыми сухарями с тертым и запечь в духовке ШАХ И ВЕ 
до образования золотистой короч При полить рыбу разо- [еретый 
гретым сливочным маслом, посыпать мелко арезанной зеленью | аним А 
укропа. |! пол с 

Приготовление соуса. По; у 


і растительном масле зел 
до золотистого цвета. Очистить и зы, положить в касте ђ 
рюлю, выжать на них сок лимона, по ‚ залить водой и отва- 0507 гр 
рить до готовности. Грибы вынуть, нарезать ломтиками, обжарить б 


луком на сливочном масле, ввести подготовленную муку, залить 
трибным бульоном и кипятить до густой 


ты, затем процедить. 
___Булвон можно заменить сметаной или молоком. 

90800 г филе рыбы, 800 г картофеля, 60 г масла сливочного, 40 г СУХ? 
Молотых, 2 ст. ложки сыра тертого, соль, перец, гвоздика по вкусу» ЈУ 
Зелени петрушки и укропа. 


Ля соуса: 50 г муки, 200 г лука репч 


0: 
атого, 4 белых гриба, 1/2 МОРУ 
10 г корней Петрушки и сельдерея, В 


35 г масла сливочного; 
КЕ 
ЩУКА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ГОРШОЧА 


МИСТИТЬ, разделать, мякоть отделить от костей» 

посыпать сахаром и рубленой петрушкой 
лежать 20 мин. Затем в глиняный гор 
ски щуки, добавить мелко наре 
С молоком яйцами. П 
ДО готовности (25: 
картс ем. У 


Б | 


ки, 4 яйца, 100 г молока, 8 г сахара, 160 г лука репчатого, 
петрушки, 20 г муки, соль, перец по вкусу, 600 г картофеля 


РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ ПОД МАЙОНЕЗОМ 


посолить, посыпать сахаром, попер- 
ковать и слегка обжарить. На 
ить куски рыбы. Затем вок- 
јела, залить майонезом, 
. При подаче посыпать 


Рыбу нарезать кусками, 
чить, выдержать 20 мин, Лук наши 
(овороду с обжаренным луком полож 
ругрыбы уложить кружки вареного = 
посыпать тертым сыром и запечь в ду: 


зеленью, 

09500 г филе рыбы (треска 
сахара, 75 п лука репчатого, 1 чай 
300 т картофеля, соль, перец, зел 


оку! 


ка ра тертого, 30 г майонеза, 


су. 


РЫБА ЗАПЕЧЕННАЯ 


Рыбу обработать, нарезать порционными кусками, посыпать са= 
харом, солью, перцем, выдержать 20 мин, затем положить в моло- 
ко, выдержать в течение часа, запанировать в муке, смочить в 
яйцах и вновь запанировать в белых сухарях. Положить на хорошо 
разогретни противень, смазанный маслом. Сбрызнуть рыбу расти- 
|телвним маслом. Запекать в духовом шкафу 10—12 мин. Подать 
на стол с жареным картофелем, полить сливочным маслом, ук- 
расить зеленью петрушки, укропа, свежими огурцами, помидо- 
© ©0500 г рыбы, 200 г молока, 20 г муки, 40 г сухарей молотых, 4 яйца 
по 40 г масла растительного и сливочного, 600 г картофеля, по 40 г зелени 
петрушки и укропа, по 120 г огурцов и помидоров свежих, соль и специи 
кусу, 8 г сахара, 


КОТЛЕТЫ ИЗ РЫБЫ 


явой любой рыбы без кожи и костей 
есте с белокочанной капустой, доб 
орошо размешать, сформовать 


КАПУСТА ФАРШИРОВАННАЯ 


10 мин, чтобы легко от. 
ть кочан капусты в кипяток на | А 
п листья, уложить их на решело; Е | каж- 
дый лист капусты положить фарш, Е зы т убец, пере 
зать ниткой, запанировать в Сарана о г. 
5 і 

ИЕР арша Рис отварить или приготовить по 
К ка. с. 68, затем добавить к нему отваренные, мелко нарезан- 
ные трибы, жареный репчатый лук, посолить, добавить специи, 


ъ. м. 
Осы, 230 г риса, 60 г масла, 100 г сухарей молотых, 10—15 
свежих грибов, 150 г лука репчатого, соль, специи, зелень по вкусу. 


Целые 
ОМЛЕТ С СОУСОМ ИЗ СМЕТАНЫ Фижицу и 
| ти при 
Хорошо разогреть сковороду, на ло до закипания, № Подат 
влить взбитые, смешанные с г и укропа яйца, | 6—8 ст 
поджарить, свернуть в трубочку, пе] людо, полить соу“ УУ руке 
сом. 
Приготовление соуса. Растите ‚› муку, сметану, соль 
соединить, перемешать, вскипяти я. Когда соус загу 
стеет, процедить сквозь сито, со итыми желтками, 325 На 
лить омлет, поставить в духовку дл кания, аЗ 
904 яйца, 60 г масла сливочного (маргарина), 250 г сметаны, 4 ЯИЧНЫХ М 
желтка, соль. 


ЖАРЕНЫЙ КАРТОФЕЛЬ С ЧЕСНОКОМ И ЛУКОМ 


‚алюминиевую кастрюлю влить топленое масло, довести доза 
т, добавить одинаково нарезанные лук и чеснок, сверху м 
влажный, крупно нарезанный картофель, посолить полова 
› накрыть крышкой, Через 5 мин тщательно пере“ 

(МОЛЕ С чесноком и луком и досолить, на 10-Й 


рать, на 12-й сбрызнуть молоком, на 15-й 
НЬЮ; подать к сто лу. 


Служить отличной з 2 остоя 
и просто акуской, сам 
и тарниром. у 3 


пр ЧА Бы 
№ г картофеля, 60 г масла топленого, 80 г молока (можно использо 
00 

г сл 


чного масла или 100 г растительного, но без молока), 40 В 
20 а репчатого, 20 г соли, по 40 г зелени петрушки и укропа. 
ока, 


КАБАЧКИ ЖАРЕНЫЕ С ГРИБАМИ 


концы, нарезать кружочками, посо- 
истить, срезав Комо, џ 
А. обвалять в муке и обжарить на сливочном масле с 
ТВ) ) 


в сотейник. 
сих сторон, сложить 
% Белые грибы или шампиньоны очистить от кожицы, хорошо 


о. | помыть, положить в кипящую воду на 2—3 мин, нарезать ломти- 
ках. | тами, посолить и обжарить. Соединить с кабачками, добавить жа- 
уза  енный с томатом-пюре репчатый лук, влить сметану и тушить на 


слабом огне 15 мин. В конце тушения овощи заправить по вкусу 
солью, перцем, рубленой зеленью укропа и кинзы. 


ое 693 кабачка, 300 г мелко нарезанных грибов, 300 г лука репчатого, 3/4 
езан- соного масла 125 г сметаны, 50 г томата-пюре, соль, перец, 
НЬ 
ции, 
10—15 ПЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ ЖАРЕНЫЙ “< 
Целые плоды перца испечь в духовке посл 
РАНЫ кожицу и обжарить целиком в сковороде. ва та чего снять с них 
1 Затем приготовить соус: истолочь чеснок та стительном масле 
сом. Подать перец, полив этим соусом, льо, сбрызнуть уксу_ 
пания! еб 5 р перца, 100 г масла, Растительцо я У 
Яйца» и 3 %-ного, соль по вк го, 10— 
ау ка, 30 г уксуса 3 % Усу; 15 долек чесно- 
ЖАРЕНЫЙ Сыр 
с 
у, 00 ПЕТРУШКОЙ ИГОР 
с 388) ар ЧИЦЕЙ 
324 Натереть 
низ Валять р и два ломт’ СВерху 
Ч т ке 
яи ала ЫХ пе оку; Сло- 


нечин; Толчер их 
ко" с любым салатом, ОМ маелуеных с Уха ях, 
ЛУ От 15 г горчицы, 1 яйцо, 100 гс! 


Ушки, перец по вк 


жарить перец со всех с 

ности в о "ИСХ сторон в разогретом жире и довести 
Подавать в г 

рец обжаривать 

% 0.300 ; 

ЛОТЫЙ, сол 


Орячем или холодном виде (в последнем случае, 
на растительном масле). 

рского, 120 г брынзы, 1 яйцо, 35 г масла» перец моз 
тень по вкусу 


ОЛАДЬИ ИЗ ТЫКВЫ И КАПУСТЫ 


ще капусту натереть на 
щенную от кожуры и семян, и 

стить через мясорубку, откинуть На сито, сцедить 
ить с манной крупой, посолить, па переме- 
ть оладьи на хорошо разогретом жире. Подать к столу 


шать. 1 
со сметаной. Мр 5 

Ө 9600 гтыквы, 50 г крупы манной, 35 г масла с (или топле- 
пого), 400 г белокочанной капусты, 4 ст. ложки сметаны, соль. 


ТЫКВА ЖАРЕНАЯ 


) ап Я 
> М Онистить тыкву от кожуры и семян, нар : ть пластинками 
Е поджарить в масле; муку поджарить на масле, помешивая, влить 
сметану, вскипятить, полить этим. соусоћ у и подать к столу. 
90! тыква, 60 г маргарина или топленого 25 г муки, 250 г смета- 
ны. 


ГАРНИР И ПУСТНЫХ КОЧЕРЫЖЕК 


Нарезать кочерыжки дольками, 
залить кипятком, отварить до мя 
тем обжарить в масле, посыпав молот! 
жареным мясным или рыбным блюдам 
© ®3—10 капустных кочерыжек, 200 г киг 
100 г сухарей панировочных, соль, специи по вкус) 


сложит астрюлю, посолить, 
ть на дуршлаг и за- 
сухарями, Подавать К 


) г масла сливочного, 


Пастернаком, добавить свежую сметану. Зарума“ 
блюдо в нагретой духовке. А 


и 
800 г пастернака, 100 г. масла сливочного, 25 г муки, 600 г сметаны 


ерей в виде лапши длиной 6—7 см, 
ном, перцем, сахаром, лавровым ли 
затем выложить в другую посуду 


ЕНАЯ 


ками, 
ВЛИТЬ 
злу. 

смета- 


и, ЯИЦ, 
олист, покрыть ее тестом, приготовленный ИЗ солнечном \ 
ртого сыра, кусочков колбасы, И П аы 


100г ветчины ИЛИ 
2—4 горошины 


1—2 лавровых 


4 яйца, 
10 г сахара, 
дсолнечного» 


очищенного корневого сельдерея» 
у 100г муки, 50г сыра твердого, 
ша душистого, 1/2 лимона, 30 г масла по 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ Биточки С ГРИБАМИ 


гофель сварить, воду слить, а картофель оста= 
си. Затем потолочь его И В полученное 

масла, муку, 2 яиц, Тщательно 
12 точки, Вымоченн шеные грибы вы- 
‚ленной воде, мелкс ь и поджарить на 
гь грибной фарш, 


В середину биточ 
плюснуть, вновь пр 1м форму биточков, 


| Очищенный кар 
вить минут на 10 
пюре добавить \ 
вымесить и разл. 
мыть, отварить в 
масле вместе с { 
соединить края › 


обвалять в панировочных сухар об 

панирс х сухарях и обжарить с 06 орон на 
Е р обеих сторо 
60! кг картофеля, 2 яйца, 80 г муки, по 60 г масла сливочного И расти“ 


тельного, 50 г сухаг 


репчатого, соль и пе 


рей панировочных, 100 гс реа 
рец по вкусу. сушеных грибов» 150 г лука 


ОМЛЕТ ПО-ЧЕРКАССКИ 


Яйца взбить В течение 3—5 мин в п 
Р ышну! обавить мо- 
локо, кукурузную, или пасниыную муку, Еу г де д 
сы, перемешат е тикой Боде растопить ти с а "нее эту 
ссу, накрыть авить н. | Ч не- 
крыш а сл гонЬ. ерез 
н а ; с 
рнуть н тдельно подать о УТУ можно подавать на этой 


же сковороде. 0 Ч 
Г г молока» 50 г муки ‚Чурек. 
зе: зиш аргарина, блы по ври КУкурузной или пшеничной, 60 т сме“ 


ж ретой сково- 
ли разогретым 


`  ФИТОНЦИДНЫЙ КАРТОФЕЛЬ С ЧЕСНОКОМ 


ю кастрюлю влить топленое масло, 
й чеснок (или 25 г репчатого лука), 
ее мытья крупно нарезанный картофель, не’ 
й посл ть крышкой и поставить на огонь. Через 
ЛЕО перемешать картофель с и и до- 
Боти ев: инуте снова все перемешать, на "2-и сорызнуть 
солить, на у мю Мак посыпать зеленью и подать к столу, 
молоком, на 15-й 0 МИТЕ отличной закуской, самостоятельным 
Я О ли тарниром. Его можно подавать в горячем и хо- 
м бл 
лодном виде. 


© 0800 г картофеля, 
нока, соль, зелень петрушки и укропа п 


ву 
ю алюминие 
о нашинкованны 


В 
положить мелк 
а сверху мокры 
много ПОСОЛИТЬ, 


125 г молока, 70 г масла топленого, 8—10 долек чес- 
о вкусу 


ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕРНОСЛИВОМ 


Свеклу очистить, натереть на мелкой терке или пропустить че- 
рез мясорубку вместе с размоченным чеј 1 взять не- 
большой емкости алюминиевую кастрюлю жить сливоч- 
ное масло или растительное (ес ном виде), 
сверху выложить подготовленную ивая, тушить 
12 мин. Остудить, соединить с то? тотой или со- 
ком цитрусовых, присолить и по, 


© 9400 г свеклы, 400 г чернослив асла аститель- 
ного, 40 г томата-пасты, лимонна 1, УТ И. по вкусу, 
4 г соли, 

ПОМИДОРЫ, ФАР ЈВАНЕ СНЫМ САЛАТОМ 


Свинину, нарезанную небольшими к 
РОМ, солью и специями, положить на чи 
сковороду и, переворачивая и прижим 
течение 4 мин в собственном соку и 
и жа = а 
А Сав еще У мин, затем охладить. У спелых помидоров срезатв 
ления сока и САХИ човертую часть, слегка отжать их для уда“ № 
Помидоры; наполнить салат Утлубление, посыпать солью и перцем 

ал б я 
сыпать зеленью. У ‚ Уложить на тарелку или блюдо, по“ 


\ )рошо разогретую || 
< сковороде, припустить в $ 
ре, добавить репчатый лук | 


Фаршировать также рыбным 6! 
ыми С зеленым луком и м 

~ х 

О г чатого, карт, огурцов свежи 

г соуса «уван д0Роз, по 40 г зелени Е рог" 

2 Г сахара, соль и специи по вкусу. 


посыпать саха- | 


КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ МЯСОМ ивисом = 


ч 


ть кабачки, вынуть сердцевину с семенами, Пропустить 
рубку товядину, свинину, лук, посолить, поперчить, до- 
‘отваренный рис. Все перемешать. Этим фаршем НАПОЛНИТЬ 
и уложить в кастрюлю, дно которой смочить водой, Обжа- 
асле лук, добавить протертые помидоры (или 


ЦКИ 


~ растительном М. 
Ъ развести кипяченым бульоном, добавить соль и перец, 327 
кабачки. Тушить до тотовности. При подаче полить сметаной. 
м 03—24 кабачка, 200 г говядины, 200 г свинины, 150 г лука репчатого, 
у 00 с риса, 60 г растительного масла, 300 г помидоров (или 25 г томата- 
4 (поре), соль, перец по вкусу, 60 г сметань 
ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩИ И ФРУКТЫ 
М МЗ молодой баранины, припущенного риса; мелко нарезанного 
Е | Пепчатого лука, зелени, сдобренных перцем, солью и пряностя 
е- иготовить фарш и начинить им очищенные от мякоти бакла 
рй болгарский перец, крупный репчатый лук; помидоры й яол‹ . 
5 Мякоть овошей и фруктов разложить между подготовленными фар- 
~ р аавими овошами. На дно кастрюли налить немного бульона, 
-0- | добавитб томат-пюре и сок от арбуза (можно положить и кусочки 
| арбуза), аккуратно положить фаршированные продукты, прикры- 
па тые точками» из тех же овощей, посолить, поперчить и ва- 
су. ЊЕ 20—30 мин. Подать блюдо вместе © зеленью: ) 
® 9600 г баранины, 32 г риса, 320 г лука репчатого, по 200 г баклажанов, 
600’ г арбуза, дикорастущая 


перца болгарского, яблок, 120 г томата-пюре; та 
ень (чесночная трава, портулак, мята, пастушья сумка, листья одуван- 
(4 петрушка и укроп, соль и специи по вкусу. 


ТУРША (ФАРШИРОВАННЫЙ КАРТОФЕЛЬ ПО-КАРАЧАЕВСКИ) 


стить крупный длинный картофель, вырезать середину 
нижнюю и верхнюю его части, чтобы ка имел фи 


Нарубить мелко-мелко жи 
‘красный молотый перст 
Гнакрывая клубни © 


арі 


НИТКОМ, плотн 
ОН покрыл лук, и хорошо уварить. Подать блюдо с острым соусом. 
®® 12—14 больших луковиц, 400 г баранины, З яйца, 150 г сливок, | ст, 
ложка растоп 


ленного масла, 1 мускатный орех, 75 г сухарей панировоч- 
ных, 300 г бульона, соль, перец. 


у РЕДИСКА ТУШЕНАЯ ] 
| 
Вымыть редиску, нарезать кружочками, потушить на сливочном ! [и 
масле, залить мясным отваром так, чтобы он только прикрыл реди- | 00: 
ску, посолить, слегка обсыпать м кой, залить сливками или сгу- 
щенным молоком без сахара и потушить несколько минут. При по- 
даче посып ть гленым луком. 
Ф ®500 г ре 50 г масла сливочного, 15 ғ муки, 80 г сливок, зелень, 
соль, переџ Г 
«пуст: 
СЕЛБДЕРЕ РЕНЫЙ С ПОДЛИВКОЙ | Лены 
30чн; 
7 Отварить в соленой воле БО 1 ї с лимонным соком пассе 
| или уксусом, затем отк а ду] сцедить, нарезать врем: 
В тонкими ломтиками, доба } вкрутую сваренных яиц и П0дат 
Од залить приготовленной подл кой. конц 
Приготовление подливки. Соедин ть молоко с мукой, посолить, Э 
добавить желтки, поставить на слабый огонь и, все время мешая, Ужин 
довести смесь до загустения. Снять с Огня, добавить подсолнечное 907 
масло, горчицу, молотый черный перец, уксус или лимонный сок Н Мала 
зелень петрушки. 


90500 г корневого сельд 
200 г молока, 2 желтка, 4 
Чицы, 1 ч. ложка муки ил 


ерел, 2 яйца, 10 г уксуса или лимонного сока, 


0 г масла подсолнечного, | ч. ложка готовой гор“ 
и крахмала, 10 г зелени, 


БЕЛАЯ ФАСОЛЬ ИЛИ БОБЫ 


ного сока или уксуса. Подать к масу или как с 


до, 3 
соли, 35 г масла сливочного, лимонный сок, 5 В сахара. 


ПЮРЕ ИЗ БЕЛОЙ ФАСОЛИ (у 


Сло, 
ка | "Приготовить белую фасоль по пр дущему рецепту, опустить 
ое — укиляток, довести до кипения, 01 ть на дуршлаг, протереть че- 
У | ето, посолить, добавить масло сливочный маргарин, про- 
Те № Подавать к котлетам, отварной говадине. 
әвоҷ. 000 г фасоли, 20 г масла сли! сахара, соль по вкусу. 
ТОРЕ ИЗ СУШЕНОГО ГОРОХА 
НАЯ | 
| Приготовить горох та: о фасоль, протереть его че- 
ном рез дуршлаг, добавить сливоч или сливочный маргарин. 
еди- жно еще прокипятить и подать к столу как гарнир. 
сгу- 200 г гороха, 20 г масла, 5 г саха 1 по вкусу. 
1 по- 
ПЮРЕ ИЗ НАСТУРЦИИ 
лень, 
Промыть хорошенько листья и почки настурции, дважды про- 
іСтить через мясорубку вместе с белокочанной капустой и 367 
кой ленью укропа. В небольшую кастрюльку положить кусочками сли 
Е ос масло, сверху измельченные овощи, закрыть крышкой и 
оком пассеровать 2 мин. Первые 2 мин можно не мешать, а затем все 
озать помешивать, каждый раз закрывая крышкой, Охладить или 
не: в горячем виде к творогу, масу или рыбе. Соль до 


и К: Б 
ин > | е приготовления. 
блюдо можно подать как самостоятельное к завтраку 


0 г листьев и почек настурции, 200 г капусты окочанн 
сливочного (или 35 г растительного), 3 г Е са 


Ко. 
„тителвном масле. Этой массой на ршировать 
кастрюли с холодной водой положить нарезанные 
‘ними фаршированную тыкву. Тушить на слабом 
а Подавать в холодном или горячем виде. 
ВЕ 60 г чеснока, 80 г петрушки, 60 г растителеного масла, 
рар перец и соль по вкусу. 


‘г помидоров, 0.8 л воды, 


БАКЛАЖАНЫ ТУШЕНЫЕ 


Баклажаны вымыть, нарезать колечками, посолить, дать высто- 
яться 15 мин, чтобы стек сок с горечью. На разогретой с раститель- 
ным маслом сковороде обжарить ломтики баклажанов, нарезанные 
брусочками морковь и болгарский перец. Отдельно пассеровать на 


растительном масле нарезанный кольцами репчатый лук, добавить 
помидоры, соль, перец и соединить с обжаренными овощами. Ту- ИЩ 
шить все вместе до готовности, ТВОЩИ 
ӨӨ кг баклажанов, 150 г моркови, 5 стручков сладкого болгарского пер- кыа: 
ца, 150 г лука репчатого, 600 г помидоров, 100 г масла растительного, соль (вит 


и специи по вкусу. 


оформ 
лучше 
КОЧАН КАПУСТЫ ФАРШИРОВАННЫЙ 0040 
пра, | 
Кочан капусты чистить, вырезать кочер су и бланширо- Дл; 
вать. Разобрать по листьям, утол е влажную сал- Соль по 
фетку уложить внахлест в виде кру і льшие листья в том 
порядке, как они находились в ко | выложить фарш | 
слоем 0,5 см, оставляя свободными 3 см рая. Поверх фарша | 
положить слой листьев, затем фарш и 1 верхний ряд дол- й в 
жен состоять из самых мелких листьев обрать края салфет- ц ы 
ки, туго стянуть концы, придав коч альную форму, и 0с- ов 
тавить его на 15—20 мин. Фаршированный кочан положить в 5 коти 
тейник, полить маслом, подрумянить в духовке, затем залить соу- змест 
сх сметанным (или сметанным С томатом), накрыть крышкой и У вв; 
е о ти, поливая соусом. Подать кочан в соусе, посне пи р 
буз. Юю петрушки, разрезав на порции, как ар“ ое В 


Приготовление фарша. Измельченное в мясорубке мясо соеди. 


› пассерованным луком, доб ь, перец Я 
п М ‚ добавить соль, Үе 
Я еремешать. Для грибного фарша отварить сушеные грибы, пору“ У а 
ить, соединить с отварным рисом у 
) 


г М осту“ 
дить, добавить яйца и перемешать. Золом и солью, О 
9 92.5 кг капусты, 100 г фарша, 1,5 кг соуса 


Для фарша мясного: 670 г. мя 5 10 г укропа. 1007 
асла для пассеровки. са, 30 г лука репчатого, 80 г риса, 


Для фарша грибного: 200 г сухих 

или 80 лых гри‘ 

яйца, 90 г риса, 250 г лука репчатого, 500 г т свожих 5 р 
Для соуса сметанного с томатом: | кр соуса сметанного, 1 


ТЫКВА, ЗАПЕЧЕННАЯ С РИСОВОЙ КАШЕЙ 


арить кусочки очищенной тыквы. Сварить на молоке гус- 
исовую кашу, заправить маслом, солью, положить на смазан- 


“ла, слом сковороду, сверху положить плотным слоем поджарен- ‹ 
ую тыкву, залить молочным соусом, посыпать тертым сыром, сма- 
те маслом и запечь в духовом шкафу. Подавать на этой же ско- 
Ыр де в горячем виде. 
60300 г тыквы, | стакан риса, 200 г молока, 50 г масла сливочного, П07р 
то- муки, 100 г молочного соуса, 10 г сыра, 5 г соли. 
ЛЬ- у 
ные КОВНО-ЯБЛОЧНЬЕ БИТОЧКИ 
| на . 
ИТЬ И А 
ту. Пассеровать нные морковь, капусту и 
у очищенные от течение 8 мин. Залить 
р. овощи кипячен! о кипения и, помешивая, 
ть всыпать манну у (не допу учков). Варить 10/мин, до- 
бавить соль, сахар, сырое взбитое о, хорошо все вымешать, 
сформовать биточки (по 2 на порци! залить любым соусом, но 
ТЫЙ лучше молочным, и запечь в духовке. 
® 9400 г моркови, 200 г капусты, 200 г яблок, 50 г манной крупы, 8 г са- 
хара, | яйцо. 
иро- Для соуса: 50 г муки, по 40 г молока и воды, 35 г масла сливочного; 
сал- соль по вкусу. 
том 
арш КАРТОФЕЛЬ ПО-КУБАНСКИ 
риа 
дол“ Выбрать крупные, одинакового размера клубни картофеля, хоз 
ре ошо вымыть, разрезать на половинки, из разреза вынуть немного. 
ос“ мякоти и затем смазать весь разрез сливочным маслом: Аккуратно 
005 разместить их на хорошо разогретой сковороде или противне разре- 
соу зом вверх так, чтобы масло оставалось внутри, не стекая с поверх“ 
и ности разреза. Поставить запекать в нагретую духовку, Через неко- 
ой 2 торое время на картофеле появятся пузыри из запекшегося масл; 


которые покрывают всю площадь разреза. Вынуть СкОвУНАЕМ 
елем, посолить по вкусу. Дать немного остыть, чтобы, прис 
‘еде, не обжечься маслом. 


` кг ка! еля, 40 г масла топленого, соль по вкусу. 


ТЫКВА С ИЗЮ 10 


Обмыть тыкву, срезать се верхнюю часть (как крыша У), Уда- 
лить плодовую мякоть с семенами и тщательно а Е ОЕ 462 
резать мякоть без семян, добавить изюм, нар Са и все тщатедр. 
локи, посыпать сахаром, толченой корицей и ыть «крышкой» За 
но перемешать. Выложить фарш в тыкву и Е духовку и п 2 
время приготовления фарша хорошо разогр БЫ тыну 08 
ливень; смазанный жиром. Положить на проти вос А за- 
печь. При подаче разрезать на порции и поли мас- 
ео г тыквы, 300 г масла сливочного, 50 г сахара, 2 ст. ложки изюма, 

2 яблока, 4 г корицы, соль и пряности по вкусу. 


р | 
| КАРТОФЕЛЬ В КОЖУРЕ 
Фу У) 


Отобрать одинаковые по величине 
на них крестообразный разрез, с 
гарином), выложить на противе 
нагреве. Когда картофель испече 
как цветок. Подавая теплый карте 
центр «иветка» творог или сыр, по 


‚бни картофеля, сделать 
ъ жиром (маслом, мар- 
ховке при сильном 
ется в месте надреза, 
ЖНО ПОЛОЖИТБ В 


сыпать сопом или толченным 
с солью чесноком. 

© ©9300 г картофеля, 50 г масла, 10 во! ‘ли сыра, 3 дольки чес- 
нока. 


ЧЕННЫЙ В КОТЕЛКЕ 


На дно котелка насыпать соль, пол‹ 


одинакового размера. Забить пустоты 1 


тть в него чистые клубни 
чтобы она не прикасал 


југ картошки солью так, 


ась к стенкам коте; са, и поставить на огонь 
на 10—12 мин. Верхний слой соли уплотнить. Св 
9 9500 г картофеля, | пачка соли, _ 7 
Примечание. 


Вместо соли м У Й К, 
Ожно использовг: ь речной песок, 
которым также забить о Ра 


картофель со всех сторон. 


ГОЛУБЦЫ С яйцом И ЗЕЛЕНЬЮ 


лука репчатого; 200 п перца 
Г масла СЛИВОЧНОГО, 401г. сметаны 10" 


ИКРА ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА Я 
‚ СВЕ 


ђ гладкий болгарский 
де А алюминиев о. 
мы 385 Н ую кастрюлю налить 
Ми 36. ь икру и поставить на огонь. Первые 3-4 
РА о (рат, а потом в течение 9 мин мешать, ве время Е 
ме минуте тепловой обработки снять с Огня закрывая, На 
р про- Един, соль, лимонную кислоту или уксуси по Остудить, добавить 
яр за- 000 г перца болгарского, 400 г свеклы, 160 г а: В 
мас- ‚лимонная кислота, соль и специи по вкусу, Ука репчатого, 100 г 
изюма 
ПЕЧЕНЫЙ СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ У“ 
ЖУРЕ Испечь в духовке сладкий перец, очистить от кожицы и семан, 
госолить, паниров тить во взбитом яйце и паниро- 
! вать в молоті масле. Подать в горячем виде, 
делать посыпав зелен: 
', мар- 00400 г сладкого п 1, 501 йцо, 100 г сухарей панировочных, 
ТЛБНОМ {0 г масла сливочн‹ БГ по вкусу. 
здреза, 
ЖИТЬ В КРУПЯНЫЕ БЛЮДА 
енным 
ки чес- 
УТЕЛКЕ 
клубни 
ю так: 
а ОГОНЬ Сварить гречневую вязкую каш 
‚В удить ее. Отварить г ибы от укроп 
К ТЫ в кашу яйца, грибы, терт 10 вимесите, Раск 
песо ТЮванный лук, петрушку, все хороо порезать на № 
ЫХ сухарях колбаски диаметро огистого цвета, 
см и жарить в жиро до украсить веточками 
Юю амид 
ЛЕНЬ юдо в виде пир 


Б на стол с грибным ет вода А0 Д грибов 
300 г гречневой крупы, 0:9 Лии 50 пл: 

ра, по 20 г укропа и петру 

ых, 2 яйца, соль по вкусу: 


елтки, посолить и размешать до сметано- 


мой, ввести знаш Жарить блины на маленьких сковородках, 
ной консисте С 


стану. 
м подать мед, варенье, ТЕ КА: 4 желтка, 70 г масла сли- 


еста, 35 г масла для жарения, соль по вкусу. 
для т. . 
№ „КАКУРТ (ЖАРЕНАЯ КУКУРУЗА) при 
\. 

070 
кукурузу. Перемешивая зерна де- мах 

гретый котел всыпать кукурузу. іва А 
5 МИ лопаткоћ жарить до темно-коричневого цвета. После ох- шей х 
еее зерна перемолоть. Полученный хакурт насыпать в кислое ЧН 
око, добавить мед, перемешать и есть без хлеба. И [00 г 


99150 г кукурузы, 300 г кислого молока, 100 г меда 


ораринг 

: РИСОВЫЕ КОТЛЕТЫ 
ме Приготовить вязкую рисовую кашу. П‹ ‚арки слегка охла- Когда 
дить се, добавить сырое яйцо и размешат разделать на кот- попы, ОП 
леты или биточки, запанировать в 1 у рить с обеих сто- ПИТЬ И; 
рон до образования румяной короч со сметаной, овности, 
маслом, фруктовым соком | 10200 г | 

Так же готовят котлеты и бит І 
93/4 стакана риса, 250 г молока ) яйцо, 150 г 
сухарей молотых, 35 г масла, соль по 

| Приго: 


МАННАЯ КАША т Ч 


бав, 
~ \ В кипящее молоко всыпать ман јупу ть 10 мин, за- Ще р 
тем выложить на большое блюдо, ос ТЬ, резать ломтиками, Ју по са» 
валять каждый в яйце и су харях, поджарить в масле. При подаче о Ло» 
посыпать сахаром. ; 
901,5 л молока, 

‘сливочного, 


150 г манной крупы, 200 г сухарей молотых, СОС | 


КАША РАССЫПЧАТАЯ НА ГРИБНОМ БУЛЬОНЕ 
Перетерељ с яйцами 


М Тов 

рис или перлову БНО ВБ- Г фо Ук 

и перебранную), внсуши лову крупу (тщател 8 афор 
Отварить сл ить перетертую крупу, просея о | 


—10 с бов 
ушеных или свежих гри 
тщательно ВЫМЫТЫх) в 


подсоленной воде вместе © 

Ва аностами, вынуть грибы, мелко изрубите 
ти > стакана грибного бульона, добавить 2 
растительном масле репчатый лук, Вск 
огне, зам Кастрюли, все время мешая и вари 
быль Уменьшить огонь, накрыть крыш 
ыло комков, добавить масло, всыпать № 


аж. Е трибы и поставить духе КУ чтобы каша слеза 
акау | Выложить на блюдо й Оа столу, вы 
3 ~" с ушеных грибов, 60 Г ма 
г риса, 1 яйцо, 5—10 сушеных гру г масла 
с. © Е по | корню моркови, пастернака и сельдерея, очно или 
о. (0 глука-порея, 5—6 горошин перца душистого, соль по вкусу. 
ум, Е | А ЯЧНЕВАЯ С КАРТОФЕЛЕМ 
А Приготовить в свую кашу вместе с картофелем. Для 
к м тоо картофель очи« 'ЫМЫТЬ, залить холодной водой, доба- 
с, лить Масло, соль 1 5—20 мин, Затем соединить с ячневой 
ое кашен, хорошо 1 тодат с молоком, простокващей или со 
СЛИВОЧНЫМ ма; 
©0100 г яч картофеля г масла сливочного (сала, 


маргарина), с 


ЛЕТЊЕ 
КАША ИЗ ЗЕЛЕНОЙ РЖИ ИЛИ ПШЕНИЦЫ 
охла- т = 
мр Когда рожь или пшеница нальется, ‚ще не дозреет, сжать 
5 снопы, опустить колосья в кипятох на несколько минут, потом выз 
) к. Сушить их в духовке, смолоть и варить на воде или молоке до го- 
ганой, Товности, добавить соль и масло, у 
69200 г пшеницы, 40 г масла ©ливочного, соль вкусу. “6 
‚ соль по вкусу: 
‚ 150г КАША ИЗ ТЫКВЫ 
Приготовить пшено, вымыть е = 
‚ ВЫ Мм чуй» Е: о не ста: 
ША Нет чистым. Очищенную, мелко наре огократно, пока Пустите Е 
КА добавлением молока и масла, Затем в анную тыкву пр товденное 
я пшено, сахар и соль, варить на слабом << положить ПОД При по- 
н, 53 даче положить в кашу масло. Огне до готовности: 
ми, © 300 г тыквы, г крупы, 100 ум 40г 
даче сахара, “бла сливочного, 120/7 молока Ш 


КА АЯ ГРЕЧН! Ая 
ЗА г сву крупу, прожареннук, а ША пухов Ре 
се. Готов: ашу адить, протер уш ить 
дать форму горки. Отдельно подать СТЬ чере НУЮ, ЕТ 


200 г гречневой крупы, 0,5 л 
к, 10 г сахара, соль по вкусу. Молока, 10 г 


МАМЫРЗА (КУКУРУЗНАЯ КАША П 


Зерна белой или желтой кукурузы замочить в холодно) 
—30 мин, затем откинуть на решето и сцедить воду. Положи о 
зерно в деревянную ступу и толочь, пока кожица не отделится, 
ядра, После этого просушить кукурузу и провеять, чтобы удалить 
кожицу. Положить ядра в казан, добавить фасоль, пшеницу и мяз 
со. Залить холодной водой (на два пальца выше уровня продуктов) 
и поместить казан над огнем. При необходимости в процессе варки 
можно подливать горячую воду. Когда мамырза будет почти готова 
положить перебранный и тщательно промытый рис. Добавить СОЛЬ 
по вкусу, сливочное или топленое масло, после чего варить мамыр- 
зу еще 15 мин. 
601 кг кукуру зерен, 1 стакан фасоли, 500 г пшеницы, 500 г бара- 
Нины, 100 г риса, | стручок красного перца, 1 стакан тузлука, 50 г масла 
топленого или сливочного, соль } 


ГРЕЧНЕВАЯ КАША С ЛИВЕРОМ 


Тщательно т ть гре 
до 3/4 объема крупы, 
5—6 мин. Залить кр; 
крыть крышкой и 
гречневая каша. 


ю крупу 2—4 раза, оставить воды, 
а огонь и, помешивая, тушить 
за два пальца выше крупы, за- 
мин — получится рассыпчатая 
ть в кастрюлю, залить во- 
ДОМ, ПОСОЛИТЬ, ; ь 45 мин, Охлажденный ли- 
вер пропустить лко нарезанный лук слегка 00= 
жарить, в него л ить рубленый ливер, масло, соль, перец и жа= 
рить все вместе 2 ый фарш смешать с гречневой ка- 


шей. Подать с или винегретом, 

© 9400 гг 1, 300 г ливера, 150 г лука репчатого, 2—3 Ст 
мови масл (из них | ст. ложка в кашу), 5 г сахара, соль 
специи по вк 


КАША ПЕРЛОВАЯ РАССЫПЧАТАЯ 


Перебрать и тщательно вымыть перловую крупу (мыть ёб задо 
теплой водой до чистой воды), залить водой на 374 объема 1 
шить на огне 5—6 мин, затем долить крутой кипяток на два 
ца выше крупы и, мешая, тушить еще 6 мин. Добави 
ное масло, соль и специи по вкусу, перемешать к 


лу. 
с Рак же можно готовить кашу из гречневой, ачневоћ 


пы, очного, 
расона ера крупы, 0,75 л воды, 60 г масла сливочного 
ции по вкусу. 2а 
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ду или прот» 


ую сухарями сковоро- 
поверхность сметаной 


или яйцом. “чь крупеник в духовке, подать со сливочным мас- 
лом или см 
600 г го 4 тневой или пшеничной каши, | стакан творога, 50 п 
сахара, | яйце О г сухарей молотых, 20 г масла сливочного, 20 г смета 
ПЫ, СОЛЬ по в 
КАША ИЗ ТЫКВЫ И РИСА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЫКВЕ 
Тыкву мыть, срезать верхушку, удалить зерна, выскоблить 
почти всю мякоть, оставив стенки в палец толщиной. Слегка отва- 


рить рис, положить в тыкву вместе с половиной вынутой массы, 


уда же свежую сметану, сливочное масло, толченую коз 
т ит взбитые желтки и белки, размешать все 
24 нато вырезанной крышкой. Запечь в духовке. Подать к 
‚ нак 

столу на блюде. 200 г риса, 200 г сметаны, 100 г масла 
у азмеров, риса, 2 ) д 

Фе! Е аон 100 г сахара, 200 г кишмиша (изю- 
сливочного, 0, 

Ма), 5 яиц. 


КАША ИЗ КАШТАНОВ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 


жие каштаны, воду слить. Каштаны очистить от ко- 

Сварить Се через дуршлаг, смешать с сахаром и сливками и 
ы, протерете, через сито. Уложить массу кольцом в небольшое 
ну поместить взбитые густые сливки, смешанные с 


1,5 л воды, 200 0 сахара (100 гв каштаны), 320 г 
аны), ванилин на кончике ножа. 


КАША РИСОВАЯ (ПШЕНИЧНАЯ) С ЧЕРНО 


КАША ПШЕ р 
ННАЯ с . 
ТЫКВОЙ, 


пшено в теплой воде, пер 
етирая 
ме 


Тщательно вым П . Д 
объема круг 1 ЧИСТОЙ ~ 
и ру ОИ ВОДОЙ и, по и. 


ить на 0 
у чищенную от кожи и зе (У 
рен, мелко нареди 
Н- 


3 стаканами горячей воды у 
ашу с тыквой, проварить ео Е 
МИН 
и 


м соединить ке 
ховку для упревания. Подавать с маслом 


ную свежую 
нут 15, зате 
поставить в ДУ 


КАША ГУРБЕ 
<`ВСКАЯ СЛ 
АДКАЯ 
сливки, вскипятить их, засыпать м Жир! 
ав ать ман 
добавить сладкий истолченный Ме 10, СМЕ 
Г  (4- 458 пла 


тть ВСС в ГЛИНЯНЫЙ 
яный ГО] 
ть в духо Е ий | Ў 


Взять хорошие 
чтобы не было комков, 
хар, ванильный сахар. Затем пе 


сыпать толчеными сухарями и тостав Уб 
лось. Ку, чтобы запек= 
ӨӨ! 25 л сливо 795 гм И 1 20, 
25) сливок, 225 г манной круп 65 г миндаля, 200 г сахара 10250 гт 
нильный сахар на кончике но ей молотых ахара, ва- а топленог 
| 
а Л | 
СКАЯ (СТАРИННЫЙ РЕЦЕП) Ещ 
Свежие «онсе | Свежи; 
~ с, ти БЕЈ ты нарезать ломтиками | испечь + 
порубить Из а 2) > очистить, поджарить И сла, На 
то > Из манной кру с добавлением соли свари новое 
Т увязкую кашу, положи > { ‚К 
и“ ренные ог ех азаа у | ар -ливочное масло, поджа МИНЫ обл 
у о На и сахар гешать и поставить под крыше Прџгор 
Ы аню на 20 ми „сотейник ИЛИ сковороді | Ир 
налит У ти: ткий сотейник И раз 
ме о или сливки, поставить в нагретую духовку. 615 ру 6 
МОЛОКО тв. образуется румяная пенка, снят 0 шумок а апат 
рить а пакао образования новой пенкиј | так 10 9 свежа 
В керами разу пока не наберется много пеною В со 
Жит п РР ческую чашку или баранчик смазанныб маслом ^ Кори у 
риготовленную кашу в 2—3 слоя, причем каждый 21 Беру 
у 3 слоя, уктами, ВС 
ВНЫ ть РОС 


ме верх Е 
А сонсо, покрыть пенками и припуше 
о пвознать, посыпать сахарным 1 
ами ным прутом. Готовую кашу 
Г 0 ать горячей с абрикосовым соком: в дя 
скую кашу можно под ивх одном вида ий 8 
давать 
Е пенки нарезать а ДОЛКИ охладить темпер 
И 
ниже 0 9 г) и выдержать 8 У 
ния 60 2С в течение о а мороженое 
ра (80 г для ЗА крупы, 0,8 л молока, 24010 сливок Л) 
ного, И 40 г для каши 80 г дла посЫпКт Я 
240 г Со сахар на кончике ножа, 60 5 МИНА 
с ких (2400 персикоя или 2800000, 
рвированных (абрикосы, персики)» 40 Ра 


к ва 
ском И колеро и 
пу посыпать орехах 
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МУЧНЫЕ БЛЮДА 


ТВОРОЖНЫЕ БАТОНЧИКИ 


авить муку, взбитое 
ть, Массу раска- 


що, сметану, соду, сах: 


== ить в пласт толщиной | см длиной 12 см, ши- 

В иной | см и обжарит: тчики подать к 
тек- | : 

90: 
В 79250 г творога, 3 яйца ) 51 10 г сметаны, 70 г' мас 
5 топленого, питьевая сода на кончи у у 
ОМЛЕТ. ҺЕМ И СЛИВОЗНЫМ СОУСОМ 

ПТ) 

Свежие яйца соединить с мукой в однородную массу, посолить 
ии испечь несколько тонких блинов, подливая на сковороду немного 
ъи Масла На каждый блин, пока он горячий, положить варенье (ма- 
ить јиновос, клубничное и др.), сложить вчетверо. Уложенные стопкой 
жа- тины облить сливочным соусом. 

ІШ- Приготовление сливочного соуса. Сливочное масло, муку, са- 
оду развести сливками, тщательно размешать, добавить лимонную 
Как у или немного корицы, ванильный сахар на кончике ножа и 
‚а кипятить. ӯ 30 
то- ‚свежих яиц, 80 г муки, 30 г сахара, 35 г сливочного масла. 

ля соуса: 40 г муки, 60 г сливок, | ст. ложка сливочного масла, са- 
о Корица, соль, лимонная цедра по вкусу. 
ро- 
рх- СЫРНИКИ ЖАРЕНЫЕ 
ас- ть чере 
57 роп пропустить Через мясорубку или сито, добавить 


ожку сметаны, сахар, муку и все хорошо перемег 
=== рмовате лепешки в виде оладий и поджа 
сметаной или масло р 
150 г муки, 2 яйца У 
о вкусу. Я 


50 г сахара, 40 г масл 


вочными сухарями и поджарить с двух сторон на подсолнеч- 
сле. 

| Ма с гарниром: картофельным пюре или свежим салатом, 

69300 т твердого сыра, 240 г сладкого перца, 60 г панировочных суха- 

рей, 2 яйца, 50 г манки, 30 г петрушки, подсолнечное масло для обжари- 

вания, 


БЛИНЧИКИ-ГЛАЗУНЬИ 


(Сахар, соль и дрожжи растворить в подогретом молоке, доба- 
вить муку, желтки, тщательно перемещать, чтобы получилось тесе При 
то однородной консистенции, и поставить для расстойки в тепло на і 
2—3 ч, обминая 1—2 раза. Перед жарением блинчиков добавить | 
крепкую пену из яичного белка и поставить в теплое место на [ ч. бит 
Выстоявшееся тесто разложить столовой ложкой в гнезда сковород- на В. 
ки для приготовления ньи и на малом количества ў 


я ВИ“ 
смальца поджарите ДО { азования румяной короч- Фа 
е бл р ТИ 7. 30 В ТОЈ 
ки, Готовые блинЕ фруктовым повидлом, 
© ® 100 гму а г дрожжей, 250 г молока, 1/4 ста- СПЯЩем 
кана повидла, 2 с 1 19200 г 
ЗНоГО м 


ДЬИ С ЯБЛОКАМИ 
б^ 
Кислое молоко 


Тщательно р 
крупной терк 
жарить, выкл 
сковороду. Подавг 
ропом. 


Іть соль, соду и муку. 

о о очищенные; тертые на 
и яблоки. Перемешать и 

Г на разогретую с жиром 
м или полить фруктовым си- 


ЛЕПЕШКА С СЫРОМ ПО-АБАЗИНСКИ) 


Приготовить пресное тесто, раскатать его в лепешки толщиной 
до | см, на середину каждой положить тертый сыр и тмин, Защи» 
пать края лепешек, придав им форму треугольников, и обжарить 
на растительном масле до образования. румяной корочки: 


© 9300 г муки, 140 г воды, 100 г сыра, 6 г тмина, 60 г лука, 40 г МАСЛА 
растительного, 


Проссять пшеничную муку, развести теплой водой, 
о мешать, Разогреть сковороду, смазать маслом. арас 
кислоту (уксус) размешать в воде, добавить соду» Ен ну, 
размешать и выпекать блины. Подать к блинам ме 
8 б 
9160г МУКИ, 4 г соды, 1 1/2 стакана теплой воды» 
Сливочного, соль по вкусу, 1 ст. ложка уксуса: 


м 


ЧЕРКЕССКИЕ МЕДОВЫЕ ШАРИКИ 


ками, ска- 
| Приготовить крутое тесто, нарезать небольшими кусками» 


5 оба- 
ать их в шарики и изжарить во фритюре, Пережечь сахарија 


> ВС шариками. 

тить в него мед и перемешать с жареными А И 
69400 г муки, 3 яйца, 60 г сахара, 4 г соды, 80 г меда, 500 г расти 

| осо масла, соль по вкусу 


| КАТЛАМА (ЛЕПЕШКИ, ЖАРЕННЫЕ ВО ФРИТЕОРЕ) №8 


С Приготовить опару 


дкое тесто из кисл са, теплой 

оды, отрубей и неб‹ количес еситй 

| тщательно укута На ночь. Ой. 
того смета 


ов тонкие лепешк 
кипящем масле. 
#6200 г муки, 160: 
ТЕЛЬНОГО масла, 10 г соли 


| На муке из пшеничной 
| Ала катламы. Затем скатать 


99300 г муки, 140 г воды, 120 г 
Р 60 г лука, 60 г растительного 


Из вишен вынуть косточки 

тесто из муки, яиц и подсдде Спать 

ь фарш кучками, нак Е во, 

ягод и вырезать вареники ДРУГИМ 
с прилегает, Варить Б 


1 Й вод 
| МЫТЬ В сковороде с маслом обжарить лук и грибы, доба. 


а ‚ остудить, добавить рубленые крутые яйца, разме- 
те вареники, Как указано в предыдущем рецеп- ТЬ 
Подавая полить горячим маслом или сметаной. је 
бедах фарша: 200 г сушеных грибов, 200 г лука репчатого, 15 г марга- 
ина, 1—2 яйца, 45 г топленого масла (маргарина), соль и перец по вкусу, 
Для теста: 500 г муки, 250 г воды, 2 яйца, соль. 


Ё с ВАРЕНИКИ С ГРИВАМИ 
е сушеные грибы, отварить до мягкости, Г 
р 


ВАРЕНИКИ С ТВОРОГОМ Зам 

ошар 

Из муки, яиц и воды замесить тесто, раскатать в пласт толщи- ложі 
ной | см и нарезать на квадраты, Смешать творог, сахар и желтки, дзогре: 
положить на кусочки теста, края их защипать треугольником или нуть, 
полумесяцем. Вареники отварить ипящей подсоленной воде на еке дс 
небольшом огне, пока они н И шив вынутые варени- И! КГ 


а блюдо, полить раститель- ВЫ ИЛИ 


ки в дуршлаге над плитой, выложи 
і 701 


ным маслом или смета 
90500 г муки, 2 яйца 
30 г сливочного масла, 34 


творога, 75 г сахара, 


РЕНИКИ С КАПУСТОЙ 


Квашеную капусту пр оличестве воды до ен 
мягкости, откинуть на джарить на раститель ыы, НМ 
ном масле мелко наре: бавить в сковороду капусту» у с те 
тщательно перемешать, сл добавив по вкусу соль И У СКов 


перец. Приготовить тесто, 


‚ предыдущем рецепте, раз“ аи Нее 
Б резать тонко раскатанное т 


адраты, разложить На НИХ № ать, 


у | Й У у 
| фарш, защипать края теста и отварить в подсоленной воде. = | м НЕ 
"| | вареники шумовкой в дуршлаг, подсушить. Подавая, полить 100 "ооло Г 
[/ чим маслом с обжаренным репчатым луком ль, М 
ж у ым луком. масла а у 
© ®Для фарша: 200 гквашеной капусты, 150 г лука репчатого, оа лено 
растительного, соль, перец по вкусу. ии, 


Для теста: 500 г муки, 250 г воды, 1 яйцо, соль. 


| СУФЛЕ И 


У Тыкву очистить от кожи и зерен, нарезать кусками» те 
соленой воде, откинуть на А В протереть. м 
растереть, залить горячим молоком и проварить до ГУ 
Смесь втереть желтки, постепенно приба ле 
ДИНИТЬ ес с протертой тыквой и взбитыми, 
в смазанную салом форму. Запечь в духо Я 
м. Подать в той же посуде, а яйца, СОЛЬ Д 
0 Плыквы, 40 г муки, 10077 сала, 100г молока, 


БАУ 


РСАК (ЛЕПЕШКА ПО-НОГАЙСКИ) 


в опарного теста сформовать большой «ша 


аску, свернуть жгутом и бросить в ки пе па а 


јаз пяще ў 
ее Когда тесто подрумянится, перевернуть Ва подсолнечное 
П~ их же подрумянить, Подать к чаю, бульону Утую сторону и 
марга 00500 г муки, 1 яйцо, 100 г воды, соль по вкусу. 
вкусу 
ПШЕНИЧНЫЕ БУЛОЧКИ С МАКОМ 
%Огом Замесить дрожжевое 
юм шарики весом 130 
Олщи- Выложить на смаза 
а 
-ЛТКИ, разогретую ду у 
м или зынуть, смазать 
де на 08ке до полной гото: | 
Л ОТО? ЛОДНЫМИ. 
ірени- 991 кг муки, 20 ОЕ х | ст, ложка соли, 250 П 
итель- БДЫ или молока 5 ) і го песка, 50 г масла, 4 ст. ЛОЖКИ 
о Ет 
`ахара, 
ЧУГУДИР-ХЫЧИН (ПИРОГ © ЗЕЛЕНЬЮ 
И СЫРОМ ПО-КАРАЧАЕВСКИ) 
УСТОЙ 
Зеленый лук и тертый сыр тщательно перемешать © мелко на- 
оды до Изанными, отжатыми от сока зелеными листьями свеклы: Зама 
итель енное тесто, разрезанное на две части, раскатать в пласты поа 
усту Меру сковороды. Сковороду смазать растительным масло = рая 
соль а Жить в нее слой теста, на него фарш и накрыть другим Е сверху | 
е, рз Зиципатњ. Выпекать в духовке до готовности. Шри Пе сливоч“ 
а них @елать небольшой крестообразный разрез, куда поло; 
ынут е масло куском. 7 
; горя 90300 г муки, 250г свекольной ботвы, 200.0 сыра И воч 
Лука зеленого, 30 г масла растительного для смазки» г 
5 масла Ала подачи, соль по вкусу, 


хычинс к АРТОФЕЈ ЛЕМ И 


(Отварноћ Холодный картофель пропустить вме 
С тельно перемешать и разделать, да 
мовать крупные , 


Лук и шпик нарезать мелкими кубиками, слегка поджарить 
охладить и перемешать со взбитыми яйцами, кукурузными хлопья 
ми, укропом и нарезанными на мелкие кубики свежими огурцами, 
Посолить, добавить тоненькие ломтики помидоров, всыпать те И 
твердый сыр. Заполнить этой массой хорошо разогретую рму 
смазанную жиром, и поставить в горячую духовку на 15—20 МИН 
для запекания. Охладить, нарезать и подать к столу, 

9 9300 г лука репчатого, 80 г шпика, 200 г свежих огурцов, 4 яйца, 200 г 


кукурузных хлопьев, | пучок у здоров, 200 г сыра 
Карачаевского, 200 г растительного масла, соль по вкусу 


па, 200 г свеж 


РОГАЛИК ПЕСОЧНЫЙ С ОРЕХАМИ 


бухой 
| зовку 
(тавит 
1025 


В просе 
в нее размя 
соду, в 1 
тесто раската < ат 


› лунку, положить 
лотые орехи, 
сто, Готовое 


НИКИ С ОДНИМ 00тя 
тупым и около 30 см. ЧЕ ра 
Тесто сі ізался внутри, 
края из ) Рогалики поло- 


кить в течение 15 
мин. Готоғ І ) помадкой, 
Пр с молоком, поставить 


на огонь и при непрерыв+ ти варить до положитель- 
ной пробы ібый шари лю помадки в холодную 
воду, попробовать с: ть пальца табый шарик если не полун 
чится, надо еще по адку охладить, сбрмануте 
холодной водо Т уры парного моло“ 
ка, взбивать Хранить взбитую 107 


ос ной массы й ро- 
мадку, накрыв влажной салфеткой. | зазогрев помадку, кажды 004 
галик верхней стороной опустить в нее, сразу же перевернут» | 
ложить на тарелку. стакан 
© 93 стакана муки, 35 гс ливочного масла, 200 г сахара, 2 яйца, 1 

дер грецких оре» цепотка соды, соль, ванильный сахар. 


Для помадки: 200 1 сахара, 125 г молока 


Нарезать ржаной хлеб ломтиками и слегка Сова 
раную свеклу очистить, натереть на крупной те 
Яйцо, изюм и перемешать, Разогреть сковороду» Ма 
МОМ и посыпать сухарями. Выложить в один Ряд ©М0 
чето положить свеклу, накрыть се вторым слосм 
ными яйцами и поставить в хорошо разопаа 


ложить 
орехи, 
Готовое 
> одним 
· 30 см. 
внутри, 
т поло- 
ние 15 


ставите 
китель- 
лоднук) 


0:007 ржаного хлеба, 300 г свеклы, 4 ЯЙЦа, 120 г изюма, 4010 паз 
порвочных сухарей, 35 г маргарина, соль по вкусу 


ПЕЧЕНЬЕ ВАРЕНИЧКИЈ 


маргарин, смешать его с мя 
‹иненный со сметаной 
сто раскаты 


ть на терке 


растопить или нат 
коду Затем постепен; 


ВИТЬ СОДУ, погаше 
в оласт среднси толи резать кр т льны 
Соки, На каждую лепе! ложить ПОВИ сотые ЯС 
сахаром (если ‹ й тесту 
придав форму т ОТО сахар, 
чваренички» п 
тать корицей № 
бухой сторон р. 
уовку на нижи: ко а пре Й 
Ставить на ат: ‹орочки. 
90 мартар р а сметаны 
00 г яблок, 1/2 Е Е 


хт растите 


Взбить яйца с саха И содо 
добавить раз те) : мар 
Сить тесто, чтобы оно отстав оотр 
ВОЙ | см, положить на него ровным сло 
ящами и сахаром, свернуть тесто ру , 
Шириной 5 см, поверхность смазать взбитыми. 
Кахаром. Вы ‚ противен е 


С 


нагретой до 200 духовке в. те 
©9640 г муки, 200 г маргарина. 4 яйца 
АЫ. а 
Для начинки: 300 г Творога, | ай ~ 
Масла. Яйцо, 30 т а 


Пиро 


Приготовить дрожжевое тес 

ую нашинковать у аута. с м, с: 100 
|бавитљ соль, мелко нарезанный пр, на м 
Мелко нарубленнуи зелень, перемен 
Юю рубленые яй 
9 равные част 
го небольшую 


Такие же пи 


роги можно испечь с трибами, 
ками, абрикоса 


1 и, рыбой, мясом, абло- 
ми, клубникой, земляникой, 


джемом, повидлом, 
творогом и др. | 
© Для теста: 480 г муки, 2 яйца, ! ст, ложка сахара, [5 г дрожжей, 
4 ст. ложки топленого масла, 1,5 стакана 


теплого молока, 


1/2 ч. ложки жн 
соли. 


| 
Для фарша: 500 г капусты, около 400 г лука репчатого, 2 яйца, 70 р < 
топленого масла, соль, перец, зелень укропа и петрушки по вкусу. 10800 г 
Для 4 
ФТЧИН (ПИРОГ С МЯСОМ ПО-ОСЕТИНСКИ) аумбрии) 
Р нусу: 
Мелко нарубить мясо секачом, добавить толченную с чесноком 
соль и черный молотый п Из предварительно замешенного 
дрожжевого теста ра тешки толщиной | см. Положить 
одну лепешку в смаз Юю сковороду, сверху уложить ров В про 
ным слоем фарш, а ) лепешку, аккуратно обровнать М ДО ис 
края, открыть середин зом и поставить в хорошо ра- ть тестс 
зогретую духовку. Пе м, одну 
© ©9600 г баранины, 1 ес тый перец и соль по или на 
вкусу. а Четвер: 
Для теста: 500 т муки пшеничной кукурузной, 300 г воды, 15 г Харями 
‚ дрожжей, соль При рт 
ПИРОГ С РЫБОЙ | Ис прот 
к Загрет, 
На теплом молоке Замесить тесто и поставить его в теплое мес“ ТОтовн, 
то на 1—1,5 ч. Когда тесто увеличит 


я в объеме в 2 раза, вымесить ай Хой) 
его на столе, подпыленном мукой. Готовое тесто раскатать в два | ОА нарез 
пласта толщиной 1 см. Один пласт + 25400 г 3 
сти на противень, смазанный маслом. На пласт теста положить 
тонкий слой фарша из 
ху разместить тонкими 
ное и поперченное. П 


й пласт 
— рой лук, сбрызнуть все маслом, сверху положить второй пла 


посыпать панировочными Са 
да пара. Пирог выпекать при асу 
С. Готовый пирог переложить на стол, застла 
бумагой, и накрыть влажной салфеткой. а, ; 
а: 1 кг муки, 500 г молока, 70 г сливочного Р 
дрожжей, соль. 6 
15 кг филе рыбы, 300 г риса; 25017 лУКа 
© Листа, 60 п растительного масла. 


их р муки Соединить с 
У По. Часть молоком 
Тенты 89, положить Растопленное масл Ржжами, 
А ов уу, замесить и дать тесту опять пе елки 
полит, ить начинку: освободить рыбу от дняться, 3 


а это 

с Й у 

| С луком, укропом, после че СИ, нарезат 

5: Ябло_ а ‚или поджарить с маслом до ро, оРубить 
"Алом, ушцен водой (на 2 см Выше крупы), Закрыть к 

Рожер јан, Затем смешать крупу с подготовленной из р 
Ч. ложе катать тесто в круг, в центр положить п у 
1 к= нарезанное фил 


печь в хорошо ра 
00300 г муки, 200 

ЛЕ Для фарша: 50 
ски) скумбрии), 230 г ри 


масла, 3 желтка, 10 г дрожжей, 
ука репчатого, 600 г филе хека (трески, 


1, 60 г сливочного масла, укроп, соль, специи по 
вкусу. 
Сноком "С 
енного ШАРЛОТКА 
ТОЖИТБ 
ь ров- В просеянную 


јавите маргарин, сахар и порубить но- 


ОВНАТБ ХОМ ДО исчезновения ; кира, ввести желтки и смени р 
по ра- Сить тесто и охладить его в холодильнике, Тесто, раздели опо- 


лам, одну половину раскатать и выложить в форму даме 5 
сМ или на небольшой противень. Абрикосы арт 8 

на Четвертинки, положить на раскатанный а к Е Е 
РГ Сухарами и ванильным сахаром, Раскататьу лод теста; е 
прикрыть ею фрукты, склеить края обоих 


Оль по 


г в духов- 
Й ность проткнуть вилкой для выхода пара. ВЕЕТ Е срить епо о 

ро Ке, нагретой до 220 °С. Когда пирог подрумини АЈА пичка остаст- 

ТОТОВНОСТБ, проткнув спичкой (пирог кт ему слегка осты- | 
мес- са Сухой), посыпать пирог сахарной пудрой, д. в. 
сит. НУть, нарезать ромбиками и подать к АЕ 100.1 сахарной пуд 
Два $ 9400г муки высшего сорта, 250 г ар а ухарећ панировочные 1 
ене 2 желтка, 30 г сметаны, 800 г абрикосов, 
ЖИТЬ Сахарной пудры. 
вер- 


ВАФЕЛЬ 


на огонь, Н 

Молоко, маргарин, сахар и какао ВОО 

_ так, чтобы все компоненты соединились, н Е те 

низ. Теплой массой смазать готовые вафли, посыпа 
а ‘орехами и сосдин 


сочник из п ЕСОЧНОГО 


Ра 

а а на небольшие куски и взбить х ) 
перемешать, а Затем Щель пере ксилит, добавить ЙО: В 
п ез сито. Э И в 
ить с маслом, добавить му ей неболь се | 
лоте те с содой. Готовое тесто в течение Ја у предвари- 
пешки, Один раскатать его толщиной до 0,8 см и выдержать 
т Пим крак пепешек смазать яйцом, положи тај ле- 
верхность ИА цом лепешки закрыть его. Положить 5: на него 
6160г чом. Выпечь в нагретой духовке лист, по- 
осилит. 80 ето сорт 100 г отрубей пшеничных, 40 

а ‚ 8Ог масла слив у, 2 1/2 яйца, 120 г ро о 


| урубям 
ПИРОЖКИ ОТРУБНЫЕ С МЯСОМ 6 20 
Молоты 
Ј ТТ а= х 1: ЖИТЬ | 
рошо выме 0. сметаной и яйцами, хоз арор 
руками сф 20) мин. Из теста влажными 99100 г 
а: з них фарш, положить на Юг дрож 
2 а смазк 
‚убить лук, пожарить его на 
мясорубку масом и продоле 
з остывший фарш смешать © 
га, 200 г сметаны, 20 г масла П 
сливочног 9 ои взе рах 
Для 100 г лука репчатого, 30 г масла 119300 г 
п Арож; 


стой 


ПИРОЖКИ ОТРУБНЫЕ © КАПУ 


И я 

Соединить молотые отруби с творогом, сметаной, маслом _ 
яйцами, хорошо вымешать и дать постоять 15—20 мин, г. я 
влажными руками сформовать лепешки, завернуть В НИХ ФА 


ложить на лист и выпечь в духовке. ~ 
Приготовление фарша: мелко порубить белокочанну и 
добавить РУ 


потушить с молоком и маслом, а затем 

зелень петрушки. ы, 20 004 гм 

® ©180 г отрубей пшеничных, 50 г творога, 200 Г сметан р лао 

сливочного, 2 1/2 лица. ‚ 3000 з 
у ы белокочанной, 100 7 моло 


Для фарша: 750 г капуст 
сливочного, 2 1/2 яйца, 30 г зелени. 


соединить с просеянными отрубями; 
сто: в воду комнатной температуры добав 


ТЕСТА шать, добавить муку с отруб 


е Е 
ко, В начнет опадать, добавить в него все 15 
Ға в, пока оно не будет отставать от рў 
шиму чтобы вышел углекислый газ, который А с 
>двари- јормовате изделия в виде калачей или хлеба, выпечь 
(ержатр уре 250—270 °С. у “ 
ать ле- 500 муки пшеничной, 300 г отрубей пшеничных, 15`г дрожже 
га него в растительного для смазки противня, де 
аСт, по- 
БУЛОЧКИ 0 

сахара, 

30 г сме- 


Размочить дрожжи т 

прубями и мукой (отт 

ИСТ его надо дваждь 

мясом ‘вова дать подойти 

‘жить на лист, смазан 

АМО кать в горячей духовке д 

ажными 100100 г муки высш 

жить на Юг дрожжей, 20 г масла 
9 смазки противня. 


еплом молоке. Замесить тесто с м 
`ельно просеять), когда тесто 
овое тесто разделить на пор 
говать изделия нужной формы, 
маслом, и снова дать подойти. 
ТИ. 

г отрубей пшеничных, 150 6 
ного, 2 яйца, 10 г масла ра 


ь его на чки Нек 
Ре БУЛОЧКИ ВЕНСЇ 
мешать с 
Е. Приготовить опарным способом тесто, сформовать с 

© расстойки выпечь при температуре 220 С. 150 г 
рита 19300 г муки высшего сорта, 120 г отрубей пшениць сше 

дрожжей, 30 г масла сливочного, 1 яйцо, 30 г сахара или 

АПУСТОЙ 


БУЛОЧКИ ВАНИ 
иготовить опару на дрожжевом тесте из 30 во 

5 для брожения. Затем внести отруби И © 
ить тесто и дать подняться. Сформо! 
вк Смазать яйцом, посыпать кро 


пшеничных, 50 г молока, · 
Г сметаны, 5 г масла рас 


к, пере 


10200 г | 
из лука р 
Нагрет 
) р Ра Ра а и не 

Соусы для карт ЊЕ цных грибных блюд Г 
® Соусы для рыбных и у под ө Соусы (подливки) ба 
к пудинг санкам ать КБ 
| њу 50 гм 

повышают ее пищевую цен- Сок по 


Соусы разнообразят 


В состав соусов входят различ» 


ность, изменяют внеш (лук, лав“ 

ные вкусовые, ароматиче: рактивные вещества У При 

ровый лист, уксус, лимонн та, белые коренья И др (муче Ота 

нято делить соусы на две основные группы: Фу молон“ ил 

ные) и б ТК бывают мясные, ј с: 
е) соусы без муки. Они быва ВИД, в горяч 


ные, сметанные, овощные. Подают соусы, как пр 


виде. 

Соусы без муки готовят на сливочном или расса лимона, 
с добавлением винного уксуса, лимонной кислой на раб оды 
сливочном масле — соус польский, соус ном ~ 
ном — майонез и заправки. Соусы на растител 


зуются в холодном виде, 


С0ус ГРИБНОЙ. 


развести грибным б 

и прокипятить 7—0 и Па 

мелко нарубленные грибы па ; 
ссерованный 

лист и прокипятить. | 


1 муки, 2 ст, ложки маргарина, толо 
того бульона, соль, перец по вкусу. 


Муку пассерова 
0 размешать, по 
ть, добавить варе 
у, перец, лавров 
10200 г грибов све 
ш лука репчатого, 2 


СОУС СУХАРНЋШИ 


Нагреть сливочное масло до тех пор, пока не выпарится из вао 
Мага и не образуется с ичневый осадок, Затем масло прог 
‘дить и добавить в н ле сухари, соль, лимонный сок 
ливки) Ст соуса светло-желт або-кислый, слегка соленый Ша 

(9 к вареным овоща 

150 г масла сливочноих 

Й сок по вкусу. 


сухарей толченых, соль и лимон- 


ю цен 
реа СОУС НА СЛИВКАХ 
ук, лав 
муч ВИТЬ 
о (муч отварить овощи или зелень, сцедить бульон, по Е. 
моло“ ков 06 масло, немного соли и мускатного ореха» Е ~ 
| З сахара, истолченные, просеянные сухари, про 
о Ошень рос пусту» 
гор. " Ехо» Облить этой массой зелень, свежую ка 
У ›рюкву или : 
(4 цветную капусту. асла, 
2 маса ган овощного отвара, 1 Е сливок, 1 ст. ложка 
хона: рд Орех по вкусу, 2—3 куска сахара, 1/2 стака 
| Оле” у 
исп 


СОУС ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХ 


|. З: "1 ) Га 
_Взять 1 полную чайную ложку готовой горчицы: 


грецких орехов, которые сперва 

© ПОдливаа воду, прибавить „неми 
ки, растертые с растительн! 

3 стакана уксуса 3 %-НО 


СОУС МОЛОЧНЫЙ с луком 


нарезанный лук слегка обжарить, долить воду и отвар; 
готовности. Затем протереть его через сито, добавить моло 
Ус: муку пасссровать ‹ иром, развести горячим молоком хо 60- 
размешать и варить 10—15 мин на слабом огне. В конце варс ЩЩ 
бавить соль и пе после соединения этих усов варить а до- 
сте 5—7 мин. Д можно добавит гонный сок. Цвет соу 
А уса 


Е Е 
белый, вкус слегк: ато-соленый, запа кг 
ј і дковг лены запах а. Это’ х 
можно подать к мясным и рыбным олюдам 5 соу 
Пасс 
соус вғлый 4007222; 
ЭТ ПО Е 
МИ мук | ты Д 
С Б. Г б 4 ассег 1 1 { ТОНОМ ИЛИ во 
дой, хорош јатем добавить мел 
^5 нарез інную й лук и варять соўс 
15—21 | тереть, посолить, дб“ д 
бавить л; т аргарином или Корен 


1 петрушки, 1 пе 
ЛИМОННЫЙ (сок 


КОЙ ИЛИ УКРОПОМ 


јачим бульоном или 89% 


ог 
«ин. Побавить зелень» 197 
| 1 
| А Ложе 
| 2 стакана бульона 24 и № жк 
Р ( ју! кропа, соли по А (ками 
1 | 2 А О ЛОВ; 
ип 
7 МАТОМ | ИМ 
УСТ РИБНОЙ с ЛУКОМ ито. с 


бу. м, Хоро“ 
бным: булвонох зан 


развести шри бом КИ 


Муку пассеровать с жиром, 
Ви ) _20 мин при 


шо размешать, посолить и в рить 15 
после чего процедить. Мелко нашинковать НЙ пасе рис 
луготовности, добавить м ) нарезанные (И под ен 
5—7 мин. В процеженный © ЛУ ерцем, л 
бы, пассерованный томат-пюре, заправить е 

том и варить 10—15 мин. 
99200 г грибов свежих, | ст. лож са 
вка лука репчатого, 1.52 стакана грибно! 
(мата-торе, соль, перец, лавровый лист г 


рус добавить 


С0УС смрт, 
( Пассеровать муку « ТАЈ 
| \ 


маргат : 
Тс одним стак ргарином, развести 1/2 стака 


ном сметаны. Кипят 
о с у 0 ИТЬ соус 5 мин, 


» по; 
илу у 00! стакан смет ожка муки, 1 с Р. А 
ИТ т во УКИ, 1 ст, ложка маргарина, соль, 
> мел- 
ить соус У 
у СОУСТт і 
ить, д0- У К 
Ом или Коренья т ко изрубить и пассеровать ва 
10. добавив : Затем положить томат пк 
ки, 1 го- размешать, раз и мясным бульоном и ва 
тый! сок, на слабом огне 5- зчания варки соус про 
Поболить по вку усочек масла и размеша’ 
Подать соу карт ршированным блюдам, \ 
‹Ропом #0840 г масла слив у, 240 г бу 80 г томата-пюре» 2077 МУКИН 
ОУС ГОРЯЧИЙ ГОРЧИЧНЫЙ ® 
О СОУС ГОРЯЧИЙ ГО Я 
нь, П0- 2 аварит 
1 ложку горчицы, 1/2 ложки муки, | ложку иг 
она или ПТаканами бульона, размешать до гладкости, алы 2 куска, 
соль 19 На (столовых сортов), положить ломтики лимона, 


‹астрюле, 
Ра, вскипятить, процедить, 4 желтка разбить в кастрюле 
кипящим соусом, помешивая, облить им рыбу. 


СОУСЫ (ПОДЛИВКИ) ка 


соус из ви 


5 вынуть косточки, влить 


#01 стакан вишен, | ст. ложка вина, корица или лимон п Д 
1ч ложка картофельной муки, 100г сахара. © вкусу, 


СОУС из СЛИВ К ПУДИНГУ 


Взять 30 слив, щепотку корицы или 5— 
рить в воде, протереть сквозь сито, смеш 
добавить картофельную муку, сме 
шо мешая, вскипятить. Облить 
столу. 


6 шт, гвоз 
ать с сахаром, 
шанную с | ложкой 
соусом готовый пудинг 


ДИКИ; разва- 
ВСКИП: ћ 
воды, хоро- 


и подать к 


СОУС из СВЕЖЕЙ МАЛИНЫ ИЛИ ЗЕМЛЯНИКИ К ПУДИНГУ 
Малину или землянику 
салфетку, сме 
так; чтобы соуса 
разведенной с 
#03 стакан 
сахара, 2 Г 


КОМ, выжать сок сквозь 
ом, прибавить воду 


ть сахар и 2 ч. ложки 
113ТИТБ, 


ана столового вина, 100 г 


‚УС ИЗ МОЛОКА ИЛИ СЛИВОК 


Кој 
Вскипятит 1 ко с сахаром, прибавить | 
щепотку ванил ў. 5 желтков, размешать 
хорошенько, поставить на | с је помешивать, пока не 
загустеет, но не кипятит ть, облить пудинг или цветную Д 
ЕЕ л 
капусту. 
#02 стакана сливок молок аны, 20 г сахара, 5 желтков, ваниле гат с 
или корица. ар, 


ЕМ Й 
ТВОРОЖНЫЙ СОУС С ШИПОВНИКОВЫМ ЧА Чен 


| ос 
бит № 
Растереть тщательно творог, добавить сливочное масло вз СТА ћ 
до получения однородной массы. Же 
Приготовление шиповникового чая см. на с. 185. много, 1 7 соли а 
Ө 6 Дла творожного соуса: 100 г творога, 10 г масла сливо 


ни да. 
Тг сахара, 20 г ягод шиповника, | г лимонной кислоты, Вод 


о М сос = 
‚ложит 


> тыкву, УЛУ 
_ Чашинковать сваренную в подсоленной ет а: 230 
е › пересыпая сухарями и кусочками м 5 
сливками яйцами и запечь в духовке 
Ст. тарелки нашинкованной тыквы, 150 ~ (сливочи 
1 яйцо, 4 ст. ложки сливочного масл ; 


К сквозь 
ать воду. 
1. ложки 


на, 100 г 


сливок 


рибавить 
змешать 

пока не 
цветную 


в, ваниль 


КЮнпоты и кисели ө Желе, кремы, суфле ө Коктешли 
® Фруктовые и овощные напитки ө Молочные 
напитки ® Прочие напитки 


_Дла приготовлениа напитков и сладких десертных блюд исполь 
Ррукты, ягоды, овощи и такие разнообразные продукты» как 
1 т какао, кофе, чай, яйца, сливки, молоко, 
н, са] крупы, крахмал и пр. Ассортимент этих 
хя зависит от фантазии и чувства меры кулинара; 
мпоты и кисели, желе и муссы, кремы, суфле, ко 
напитков, ежающих, прохладительных, тонизиру 
и Муссы готов 


и ят с помощью желатина или манн! 
же способом, с той лишь разницей» 
идает им пенообразную консисте! 
нсистенции желе, Надо запомнит 

е 


петь, 
Если эта Смесь вскипит, сливки свернутся; если же м. 


г В ало со 
реется, то сливочная масса, а следовательно, и крем не по, са 


н лучат 
достаточно рыхлыми. Когда масса будет готова, положить ее Ч о 


му, предварительно обмакнув форму в холодную воду и обо 
сахаром, 


затем поставить на лед или в холодильник, Перед Од 
обмакнуть форму в теплую воду, обтереть и выложить содержимое 
на блюдо. 
И главное правило для всей этой группы десертных блюд и на- 
питков — приготовление их незадолго до подачи к столу, хране- 
ашнем холодилвнике, они не подлежат. 


КОМПОТЫ И КИСЕЛИ 


ет 

ј ©) ОМПОТ ИЗ ЯБЛОК И ВИШЕН 

Шеребрать ву 
Залить ягоды го] 
отвар процедить 
мытые и нарез 
еще 5—10 мини с 


ФФ На 2 л воды — 200 г яблок, 200 ишен, 120 г сахара. 


кипения. 
і зскипятить, добавить про. 
Е =3 косточек, дать покипеть 


УМ компот ИЗ СУШЕНЫХ ФРУКТО 
У; М 

Тщательно промыть перебранные сухофрукты в тео и 
отобрать яблоки и труши, нарезать их мелкими ломтиками» 
вместе залить холодной водой и, вскипятив, варить на са 
С добавлением сахара 10—15 мин, затем снять С огня И | 
под крышкой до готовности, у 
© ФНа 2 Л воды — 160 г сухофруктов, 120 г сахара. 


м. 
9 \/ КИСЕЛЬ ИЗ КЛУБНИКИ, 


сок. 

Вымытые в холодной воде ягоды размять и выжату ‘ло 

в кастрюлю горячую воду, положить сахар И к 
орения, после чего добавить размятые ягоды 

ого отвара развести крахмал, влить отвар И» 

© кипения. Снять кастрюлю с огня, 

тельно перемешать. 
Кисела — | стакан ягод, 150/0 


мад | 
Полу © оу. р 


ча 
го Ф Пр Б вишни В холодной Воде, зас 
бсыпау урмешат». Через 30 мин отжать сок 
дерэдачей ЗАЛИТЬ ХОЛОДНОЙ водой, добавить И 
“Мое ить Через 10 мин отвар процедить, довести дока сс 
ПОД и на. ишневни сок, перемешать и с 


ЊЕ улаканы или формы 
Ун хране она 


КИСЕЛИ КЛЮКВЕННЫЙ КИСРЛЬ ГУС 


Перебрать ягоды, промыть холодной водой, тщательно р 
Кнеокислетошценса вянным пестиком, развести не 
ии количеством воды ть или протереть. Отжатый сок ' 
И еклянную посу крышкой и поставить на холо 
"вшую массу поло в кастрюлю, залить горячей водой и 
[ИТ 4—6 мин, затем процедить через марлю или через 
И ВИШЕН ПИтовленный отвар всыпать сахар, снова довести до. хапе 

ИБС огня, удалить с поверхности пену; Картофель р 
удалить. вести С холодной водой или соком и процедить. 2 го бы 
5—6 мин ный сироп влить сразу весь подготовленный к 
вить про- змешать деревянной веселкой или веничком, затар КОВ 
покипеть 10йешивая, быстро нагреть до появления мелких ый КИСЕЛЬ С 
Сел ранее отжатый охлажденный сок. Готовы Е 
бен: ть сахаром. Подать с молоком или сливками. 


1 стакан клюквы — 125 г сахара, 60 г крахмала» 

ктов Ј 
НЕ молочный. 

оде» 
лой В 4 | 
каза тне В горячее молоко добавить сахар, векиратиту 5 
абом_ ое и РОМ количестве молока крахмал, ввести, п сша 
зеи Ка ыдержать 5—6 мин (доведя до кипения) на 


5 


помешивая. М! 


ожно добавить ванилин. Разлите 


г молока — 


100 г сахара, 80 г крахмала: 


ЛИ КИСЕЛЬ ИЗ СБЕВОРО 


В процеженную сыворотку положить сахар или ксилит, греть 
не доводя до кипения. Добавить разведенный крахмал и ва 2: Я 
помешивая, 10 мин, В конце варки заправить лимонной кислотой 
по вкусу. 
Ө ӨНа 130 г сыворотки — 15 п сахара или 10. г ксилита, 
1 г лимонной кислоты. 


у 
10 г крахмала, р 8 те! 
р см 


ЖЕЛЕ, ти 
Е, КРЕМЫ, СУФЛЕ | Ку 


Залить 

ууствор« 

б растве 

ЖЕЛЕ МОЛОЧНОЕ | ШАДЕННЕ 

бить ( 

постепенно прибав- МПЫе бе. 

й массы. Полученную 0 охл 

ОББ ИЗМЕЛБЧИТБ ИЛИ 01 ели нг 

М о, соединить с приго- ИМ яйца, · 

зведенным желатином и дове- а На кон 
Е смесь процедить и охла- 


ляя холодну 
массу отж 
жать. Подготову 
товленным ми: 
сти до кипения 
ДИТЬ. 

60250 г 
горького, 


Ђ че 


гај 50 г миндаля сладкого, 30 г миндаля 


ко 
вл- № ри 
Лимон очистить от к ицы, цедру нашинковать и НЕ, се а 
рячий сахарный сироп вместе с разведенным Желатин { 
роп довести почти до кипения, снять с огня, добавить лиз 
Сок, процедить и охладить. 
ак же готовится желе из апельсинов, ГАЗ а 

я же тина, } 

90350 г. лимонов или апельсинов, 120 г сахара, 30 г жела 


Монной кислоты. 


/ 
о 
льду в Губ кела 
Свежую густую сметану взбить метелкой "теплой зоа 
» всыпать сахар, смешать с распущенным в 
Поставить в холодное место. желатина Иа 
2 стакана сметаны, 100 г сахара, ЗІП 


Г КРЕМ ИЗ ВАРЕНЫХ ЯБЛОК. 
Б КИСЛЫЕ ВЕТКИ (если Свежие — не срезать ко. если 
ЕЕ зать), разрез; 4: о 
е срезать), т азрезать каждое на 4 части, полоса ка 


Ку: налить приблизителр ить 
ку, ЗИТеЛЬно 2 1/2 стакана 

4 Е _ ЛТА “үү м < у < Е 
РКИМОе: протереть сквозь сито так, чтоб! тло 


СЕРА 


ежи = ы получилось 2 стака- 
лла, М МАССЫ, рать р, размешать, влить 1/2 стакана распущен- 
Оо В ИОПЛОМ | С тина, чтобы получилось всего 3 стакана. 
бить смесь мет: ‘ холоде, пока масса не побелеет и не за- 
ЛЕ тустеет, ом п ‘ить в форму, остудить, а перед подачей вы 
жить на блюд. 
002 4 кислы) — 100 г сахара, 3 г желатина 


КРЕМ КОФЕЙНЫЙ | 


Залить холодной водой желатин, дать ему набухнуть, подогреть 

растворения и прокипятить. Желтки растереть с сахаром, доба- 

"ить растворимый кофе, разведенный в ложке орет 

ХОБ Олажденнњи натуральный кофе, ваильныц сохари тт БЕЛЕ 

аот со сликани, Разложить крем по бокала и подать 

а | пе | ти м 910 посыпать щепоткой молотого 
ую | Орошо охлажденным. Сверху 


% или натертого И ОО 2 ч. ложки желатина, ванильный 
1г0- СА яйца, 200 г сахара г натурального кофе или 2 ч. ложки раствори- 
ве“ ‘Хар на кончике ножа, 

Мого 


КРЕМ ИЗ ТВОРОГА 


даля тереть сквозь сито, смешать с 50 г сахара, 
Свежий творог про ана лед. Когда смесь станет холод” 
изюмом, сметаной Бе м, всыпать оставшийся сахар, размешать, по- 
вой, взбить ее в крем, 
& ть корицей. 800 г сахара, 1/4 стакана изюма, 250 г сметаны, 
00 г творога» 


СУФЛЕ ИЗ ягод 


стереть в белую массу, развести Сливк 
хар ра рете. мешая, пока масса не за вс 
ь остудить, смешать с протерты 
украсить свежими целыми ми 
ники, 200 г сахара, 6 желтков, В 


и са 


КОКТЕЙЛЬ ВИШНЕВЫЙ 


Лимонный сок, вишневый ликер, сахарный сироп, пищевой лед (зищ 
смешать, перелить в бокал и долить газированной водой, 22ми, 
ФФНа 1 порцию — 40 г лимонного сока, 40 г вишневого сиропа, 1010 са“ ТЬ 1 
харного сиропа, 110 г газированной волы, | кусочек пищевого льда. (6 

| Яблок: 
і с 

КОКТЕЙЛЬ КОФЕЙНЫЙ Ела 
из. 

Яйцо растереть с сахаром, ло! растворимый кофе и посте“ . 
пенно вливать кипящее м отовленную массу охладить 
взбить и добавить таканам, положив в них по 
кусочку пищево ломинку. 

е еНа 2 порции — 1 растворимого кофе, 3 Ч ложе Отжать 
ки сахара, 1 рюмх ого КІ 
алип 


КОКТЕЙЛЬ ЛИМОННЫЙ т. 200, 


ги = ВЫМ 
Водку, лимонный сок, сахарный сироп смешать. м. 
льдом; перелить в бокал, долить газированной водой» готов 
коктейль положить кусочки лимона. Г 
5 ного СИР а 
©ӘНа 1 порцию — 20 г водки, 40 г лимонного сока, 10 2 СЕНЕ 
па, 110 г газированной воды, 2 кружочка лимона, пищевой лед 


Се и снова в. 
ый желтки, добавить | ст. ложку сахара 
обавить молоко, перемешать и пить. ] 
орцию — 2 желтка, 20 г сахара, 1500 молока: 


лед Юзищенные плоды шиповника и 46 
поками, залить холо КИЛ ть несколько минут, про- 
САМ в отвар добави д, немного лимонной или 
|ПЕЛЉСИНОВОМ цедры, имонную кислоту по вкус 


ыпать сахаром, 

7 і , Гол воды, 3—4 сг 

ЫЙ Зожки сахара или мед синовая цедра, лимонная кис 

сте- 

ит МОРС ИЗ СМОРОДИНЫ 

к по 

пож Отжать сок через соковыжимал Л змять ягоды, добавить 
КИНОГО кипяченой воды и про срез марлю. Выжимки из 
д залить ВОДОМ, вскипятить. сдить, добавить сахар и сырой 

ный ена 200г О Ородины 3/4 стакана сахара, 1 л/воды, 

вым НАПИТОК «РУССКИЙ ЛЕС» 

вый | | 

17 Размять землянику деревянной лопаточкой и добавить неболве 
и] 


количество сахара, з 


алить охлажденной кипяченой водой и © 
залить водой и кипятить 5 мин 


молот Юю. варить 
яться, процедить че ую корицу и про н 
ино. 
земляники — 20 ге 


ахара, 


СОК МАЛИНОВЫЙ ДЛЯ 


Насыпать полную бутылку малины, залить ее 


; Б ее уксусом 3 
ным по горло, поставить на солнце на 5 дней, после чего ук 
слить, выжать ягоды, не протирая. Слитым уксусом залить наг; 


ненную свежей малиной бутылку, оставить стоять 6—7 
слить уксус, ягоды выжать. Если есть малина, то в третий раз 
лить этим уксусом свежие ягоды и оставить на солнце на 2—3 
дели, затем слить, подсластить (на | стакан сока 30—40 


и перемешать до полного растворения сахара в соке, Охла 
ӨӨ Добавлять в обычную или газированную воду по вк 
2—3 ложечек. 


дней, 


за- 
Не- 
г сахара) 
ДИТЬ, 

Усу, но не болес 


ОБЛЕПИХОВЫЙ СИРОП 


Из сахара и воды варить 
появятся мелкие пузыр 
тертую с сахаром лимо; 
мешая, не доводя до к 
разлить в бутылки и 


1 в 


загустевшем сиропе не 
гертую облепиху и расе 
7—10 мин, непрерывно 
ня, процедить сквозь сито, 

той бане 15 мин, _ Малин 


® ФНа 500 г облепихи — 500 г сахара, 100 г воды, 5 напил 
19250 гм 


НАПИТОК СВЕКОЛЬНЫЙ 

Коб 
Измельчить тщательно вь т и очищенную сырую свеклу, р ть 
залить охлажденной кипяченой и в закрытой посуде и ле 
на 10—12 ч, Процедить, добавить лимонную кислоту и сахарн 
сироп. Употреблять напиток в охла денном виде. 


ФеНа ! л напитка — 500 г све ы, 80 г сахара, лимонная кисло 
та по вкусу. 


СВЕКОЛЬНЫЙ СИРОП 


Свекольный си 


РЕ: Ы; 
роп — это уваренный сок сахарной свекл 
Свеклу тщател 


у. ломтика” 
П НО вымыть в проточной воде, наре Ри у 
Ми толщиной 2—3 мм. Залить водой, вскипятить и на 
варе 1,5 ч. За 


Й 
теміоткинуть свеклу на сито, а полученный 976 
тровать и варить. Пену а М выбрасывать. отв дол 
ляется так: опущенная на блюдце капля холодного си 
на растекаться. Готовый сироп коричневого и кубом. 
5 Пустой, со специфическим свекольным прив зутылях| 


ў х 
и > свекольный сироп можно в кувшинах, 
температуре 15 °С. 

Л ВОДЫ — ] кг свеклы, 


ІЙ СИРОП 


сиропе не 
ху и рас- 
‘прерывно 
ЗОЗБ сито, 


г воды. 


КОЛБНБШИ 


о свеклу, 
‚ оставить 
сахарный 


ная кисло“ 


Тщательно промытый Ч 
И Дать выстояться в теч 
Кода сироп стечет, сливы с 
блоком, поставить вт 
‘молоке не образуется 
И холодным. 
Фо На 3 стакана молока — 2 


кана чернослива, 1/2 стакана сахара. 


Я Р 
НАПИТОК «АЛЕНЬКИЙ ЦВЕТОЧЕК» | 
Малиновый сок и кипяченое ^ олоко смешать с сахаром, Пода- 

МТЬ напиток охлажденным. 


90250 г малинового сока, 500 г кипяченого молока, 75 г сахара, 


КУМЫС ПО-НОГАЙСКИ 


| козий бурдюк, добавить для брожени: 
блепиху, выдержать 10—] М 


ч, затем взболтать и оставить на 15 ч, 


кумыс — питательный и целебный 


шху ‘кислое молоко) 


Кислое молоко в Карачаево-Черкесии издавна готовят следую 
бразом. 

| Молоко вскипятить, затем охладить до чуть теплого (готовы 

к закваске определяют мизинцем). После Этого налить немного 
кислого молока в чашку и взбить деревянной ложкой, добавляя 
теплое молоко. Готовую закваску вылить в подготовленное молоко 
плотно накрыть крышкой, закутать в одеяло и поставить в теплое 
место. Через 2—3 ч, когда молоко загустеет, снять одеяло и Убрать 
шху в холодное место. 


®ФНа ! л молока — 20 г закваски. ЗамОЧиТ 
ии зали" 

КАТЫК (ПРОСТОКВАША ИЗ ТОПЛЕНОГО МОЛОКА) етстонцу 

сине В ВС 


От обычной простокваши катык отличается тем, что закваши 8 МКС 
вается не из сырого, а из кипяченого молока и что процесс заква а ДЛ: 
шивания происходит при определенных условиях. 2570 воду, 

Щельное молоко вытопить, после чего охладить до 40 °С, По бХладно! 
ложить в него тщательно переме 
кваску. Все хорошо перемешат: 
Важно в это время катык 
холодно, то через 6—8 ч к: 
лод. 


Цельное молоко вскипятить, охладить до 30 90, заправить 53 4 
кваской и тщательно перемешать. Держать, тепло укутав, у 
затем охладить. 
® ФНа ! л молока — 10 г закваски. 


ак чай. 
50 г сушеной 


) Молокау 


 закваши- 
есс заква- 


10 °С. По- 
посуде за- 
ь теплым. 
омнате не 
го на хо- 


 Вымыть ягоды шиповника вт . 
5 е 
ЫТЫ крышкой и варить 10—1 ПЛОЙ воде 


9 "3 ТЬ 
ть настояться 4—6 Ч, добавить сах. ЗАТЕМ яго 

ля аромата в напиток Можно добавить 

т воды — 2 с 
фона 2 л вод 2 стакана СУХоГо шиповника 250 

Замочить пшено В теплой воде, выдержать 24 ч, промыть 3—5 
јаз и залить ипящей водой, Варить 6—7 ч до сметанообразной 
консистенции. После › добавить замо- 
Ченные в воле плотно закрываю 
Щуюся емкс ветриваемое по- 
Хещение дл холодную кипя- 
ную воду едить и хранить 
в прохладе мес ах. 
90500 г пшена, 100 г дрожжей, 3 л воды, 50 г сахара. 

НАПИТОК ИЗ БАРБАРИСА 


ака воды с щепоткой ванильного 
арбарис в 4 стаканах ны 
Е аритљ бар ет. сито или салфетку важе ашар 
2 с сахаром. Пить о. г Д 
рота теке барбариса, 20 г сахара, ванильный са 
а 1,5 л воды — 
4 НАПИТОК МЕДОВЫЙ 


25 °С, добавить 
в горячей воде, а и 2 теплое 
Растворить мед СОК АИ 
н х хладить. 
жжи и лимон цедить и 0; й, 1/2 лимона. 
: — 12 ч, про! 5 г дрожжей, 
место на 10—1 250 г меда, 


вена 1 л напитка НАПИТОК ИЗ МЕДА С ХМЕЛЕМ 


—3 ч при сла- 
бавить хмель, варить 2—3 ч при сла 
с водой, до! о полного осветления. Осту- 

Мед И т дэпо Как только начнет бро- 
ом | жжи о пробками и выставить на хол 
ъ корицу, гвоздику, имбирь и ок 
эцедить, залить в б 


/ 
М НАПИТОК из ЧЕРНОПЛОДНОЙ ва 


Рабину перебрать, тщательно промыть теплой водой, положи 
в кастрюлю, залить водой так. алтоо ова арава плоды) 
крыть крышкой поплотнее и поставить на МИН КИПЯТИТЬ, 
воду слить в отдельную посуду, размять ягоды деревянным пестоў 
или лопаточкой. Отжать размятые ягоды, сок соединить с ствар 
добавить сахар и кипяток и снова поставить на огонь. Когда Сиро 
закипит, положить отжатые ягоды и кипятить еще 5 МИН, Готовый 
напиток снять с огня и охладить. 

Вместо сахара в этот напиток можно вводить мед. | 
веНа 2 л воды — 300 г рябины, 200 г сахара или 160 г меда, 


ФИСТАШКОВЫЙ НАПИТОК 


Фисташки обварить ки 
сти 4 стаканами остывше 
ко раз, процедить, 
нильного сахара, приб 


ком, очистить, мелко истолочь, разве № 
Т 1, потолочь еще несколь- 


1 ‚ всыпать щепотку ва- 
скипяченной с сахаром во“ 


ды. 
фена 6 стаканов н 00 г сахара, щепотка ва» 
нильного сахара 
торе 
РУССКИЙ КВАС (веты м 
а надо 
ТЬ ГО 


пить в духовке. Положи Хол 
ть крышкой и дать пода О 
квас процедить, разлить В па 


не 
З < с су ИЗЮМИНОКІ мВ, 
в них по нескольку леже Ви сре 


Хлеб, нарезанный 
его в кастрюлю и залит 
ять 0—8 ч для брожения. Выбро 
бутылкам, предварительно по 


и плотно закупорить. Бутылки с квасом хранить на холоде в мин 
чем положении. ог | 

ФФНа бл воды — 1 кг ржаного хлеба, 50 г дрожжей, 200/0 сахара 

изюма, 


В воде растворить мед с корицей и кипятить до 16Х 
не останется 2,5 л жидкости. Затем снять её © оГН%» 
температуры парного молока, опустить в нее четве 
булки, густо обмазанной дрожжами, и щепотку хмеля 
хорошо выбродит, процедить ее и слить в эмалирова 
ро, полную не наливать — выбьст крышку!), вад. 

ител: положить завернутые в тряпочку. 
желатин. Плотно закрыть а рт веревке 
ток поставить на холод. Разлить в бутылки и закрыть 
вена 5 л воды — 600 г меда, 10 г корицы, 1/4 тор 
80 Хмель, 3—4 шт. кардамона, 2 бутона гвоздики, 1/ 


тка ва- 


3 ^ Салат из листьев редьки... 22 
Салат из редьки с квашеной 
капустой 

_ Салат из редьки со свеклой .: 2 

2.Салат из редьки с яблоками и | 
морковью... 23 | 
Редька с маринованными грибами 23 
Редька с творогом... 23 

14 Закуска из редьки и вареного я 


00 авторе этой книги 


и квас  С0Веты молод 
Что надо знать, пре 
начать готовить 


пожить Холодные блюда и закуски...... 


- 
пост 5 ® © Овощные закуски 
тить П ==Винегрет летний .. 
минок, Винегрет зимний .... 


мяса 
Салат из пастернака с петрушкой 24 


‚ лежа- ивр ел 5 Салат зеленый с сыром и колбасой24 

о. с грибами... 16 Салат из сельдерея с зеленым 
К] ОМСКЕ 

ра, 50 г Салат с жареным мясом. 2 16 < Салат из ревеня и свежих овощей 24 

Салат с рине. ЛТ Салат из настурции „=. 25 
атс БРЕ У 217 Салат из огурцов с донником и 

Салат «Кубански СОМ .. 18 настурцией лилии 25 

М У Салат из лебеды с картофелем ..... 25 


Салат с сельдью и 
Салат рыбный с ово 
Салат овощной с мака 


Салат из огуречной травы и 
сладкого перца.... 2 
Салат из иван-чая. .. 26 
Салат из щавеля с красным сладким 
перцем.... .. 26 
Салат из 
“Закуска из зеленого’ сла, 
перла Оа 
Салат овощной с бры ) 
Салат из зеленого лука с творогом 27 
Салат из хрена с яйцом..........-.. 27 
Салат ЗИМНИЙ ... лилии 27, 
~ Салат из тыквы с яблоками и р 
свекольным соком.. 
Салат из тыквы и свеклы .. 
Салат из тыквы с орехами. 
— Закуска из тыквы 
Салат свекольный 


шами -. 
ронами.. 


Салат из отварной свеклы с орехами 
ИЧОСНОКОМ................ ео 28 


Салат из свекольной ботвы и 


о ТОЧКИ Е 29 
~ Сал ‚ 29 
о Сала Е и свеклы .. 29 
Салат из капусты с морковью. 29 
тен Салат из капусты и яблок . 30 


цпусты с чесноке 
токочаннач капуст 
травкой ........ 


. 30 


1 


ВИА а б це 
10ро Ө өй. 
Ши с ны 
Щи вегета зианские 
Щи с грибами. 
Ши зеленые. о 
| Ши из клевера «Полевые» , 60 
Е, ци крапивные «Вегетарианские» 61 

и «Гемнолесские» 61 
62 
«162, 


2ные из крапивы 
капусты с 


63 
р 63 Суп-пюре 
Е говяжьими почками 63 руку) ....- 
) вегетарианский 7. уп-пюре 
‹ С говядиной, Суп с га. 
о щавелем. |; упы н... 
уп из че: 
Суп из све 
З Суп из см 
Фр Сладкий л 
Щука по- т нка «Черноморская» 67 уп из ку 
В – янка по-геленджикски 5 уп фрук 
== Первые блюда 


© Ф Бульоны и супы... - | 
Бульон основной е] 


Бульон с пирожками. 3 .. 42 10 Масо жа 

Овощной мясной суг 43 0 Говядина 

Суп перловый со свежими 2 Уха по-сочинск 30 Го ФСтрога 

няне 4 Уха из речной рыбы. 1 лящ на 
уп грибной с рисом. ха по-кубански..... 7 у кое д 

Суп с горохом............ Уха по-ставропольские 2 7 та ицель 

Суп оно а Уха с пшенной запеканкой вядина 

кукурузнь а 1. 


Й и © © Холодные супы =. 
к ть Суп из шпината с рисом. 
Суп холодный из снежих 
рисом 
Суп весенний зеленый, 
Окрошка летняя овощная». 
Окрошка сборная мясная» 
Зеленый холодный борщ» 
Зеленый лук с квасом 


«кондер». 
Юшка по-охотничьи 


Редька с квасом... 
рота. 45 а мясная на сыворо 
раты. о Ботвинья.‹.. +... 

Суп «Лесной» .. 49 


Студень с квасом 

50 ® ® Похлебки .....- 2." 

50 Похлебка картоф 
Похлебка «Стани 


| Бекасы и дупеля в бульоне 
и с белокочанной капустой... 


ем из чернослива.. 
п лапша молочная, 
| Сладкий суп из тыквь СЕ 
П молочный С тыквой и 
№ ИО асе б 
Суп молочный с клубникой мт 
Густой молочный суп с рубленым ме 
ТЄСТОМ....:.1........ .79 5 
Суп-пюре из рыбы. 
Суп-пюре картофельный с 
ибами .. 0 
п-пюре из белой фасоли. 
Суп-пюре из фасоли на 
подсолнечном МИСЛИ 80 
Суп-пюре из кабачков (или тыку) 
со стручковой фасолью на 


Фасолью 10] 


анский.... 
НОЙ.. 


'шки с тушеными 3 
подсолнечном или сливочном и жми 
МАСЛе”.....,...... ... 80 Ж: 
у Суп-пюре из кукурузы. . 81 Ку 
Суп-пюре со щавелем 81 Жаркое « 
1 81 Лангет 
5 `6 Суп-пюре с колбасой 5 82 Баранина с капустой. 
455 Суп-пюре из грибов (на ско 
ими почками 63 И я 9 у 


руку) 

‚64 уп-пюре из овоце: 
( буп с галушками из 

крупы 
уп из черники с 
Суп из свежих ягод 
Уп из смородины .. 
Сладкий морковный с 
уп из кураги с рисом. 
уп Фруктовый витаминный 


рую Мясо сайгака, 


жаренное над 
углями 


цками 


плык «Степной» 
в из баранины, 
зранина отварная 
Свинина с яблоками. 
Азу винины .. 


ү 


отлеты любительские 
9 Блюда из субпродуктов 
Печень в сметане 
Печень с овощами. 
Шницель из бараньей печени по 
ставропольски... 
Э Говяжье сердце жареное, 
2* Вымя жареное..... 
Паштет из печени баран; 
анье легкое с рисом. 
роганов из печени .. 
Почки жареные. 
Вымя отварное 


Кабанья голова 


ашлык из с барое 17 


асазински)...^ А 


и 5 бараньей печени 
Паш 13 сала и печени. 
е Ө Блюда из ПТИЦЫ о елеи 

синая печень жареная. 


ыплята с рисом и г 
ибами 
ыплята-тапака ны 


ан 
мом се со бо ~ ~ В | 


Уры по-северокавказски . 
икантная курица.. 
Цыпленок с сыром.. 
ыпленок в кислом молоке ........ 
Жареный цыпленок с зеленым 
ОМ елена 121 
ыплята, жаренные на 
шампурах 
Индейка, 
орехами ................ 
Гусь, фаршированны 
Рагу из утки 
Шашлык из и 
Рябчик, ку 


каренная с грецкими 


перепе 
Фарш 
Ше 


Рап 1 
Бекасы + 
Кулики по, 
Курица фар 
над углами. „д 
Дикие голуби с гр 
-Плов из кур за 18 

=: у 
“Котлеты из кур 
Ө Ф Блода из крол и 
Кролик жареный с кар 
Рагу из зайца .............. 
Зайчатина, жаренная в 


Жаркое из зайца ..........:..... Е 128 
Жареный: кролик, тушенный в 
молоке .128 


Плов из кролика.. 
Кролик в белом соусе ....... 
Заяц или кролик тушенњи . 
Биточки из зайца ..... Е 
Биточки из кролика.. ..130 
Паштет из зайца (или кролика) На 


Па руна оО 31 
е Ту блюда.. „131 
Караси с луком и яйцом .131 
Рыба жареная...........::::-: .131 
Рыба жареная с картофелем........ 
„Рыба по-домашнему .........- 


= ная со сметаной. 
а по-кубански 
Рыба, фаршированная кашей 
Рыба, жаренная на углях ..... 
Окуни речные жареные. 

ТИашлык из форели....... 


«69 Оладьи картофельные..... 145 


удинг из рыб, 
Ы 
ыба со щавелем. 
ука варена 
орель зали 


Фаршированная рыба 


еврейски..... 
Рыба фаршированная 
Форшмак печеный из сельди 
Форшмак из мяса и сельди. 
Рыба, запеченная с грибным. 
соусом 


Котлеты из рыбы... 
Э Овощные и яичные блюда! 
< ста фаршированная. 


и жареные с грибами 
ец болгарский жареный.... 
еный сыр с петрушкой и 
1, фаршированный брынзой и 
ми, по-карачаевски...... ..143 
Би из тыквы и капусты 
жареная . 
арнир из капустных кочерыжек 
зрнак со сметаной . 
Лапша из сельдерея 
Картофельные биточки © 
грибами 

млет по-черкасски.. 


Фитонцидный картофель © 


ТЕ ЈЕ 

фрукт (фарши 
по-карачаевски)...... 

< Фаршированный лук. 

1 Редиска тушеная ......- 
Сельде 


хе Белая 


и 


Тыква с чесноком 


ы тушеные 


н капусты фаршированный 
„ запеченная с рисовой 


* 


в, печенный в котелке..152 
| Голубцы с яйцом и зеленью ........ 152 пр 
ика из сладкого перца, свеклы и осетински) 
Фани ЕТ ирог с рыбо 
_Печеный сладкий перец .. ЮГ Кулеб; 
0 оКрупяные блюда р 153 
Е Крокеты из гречневой каши, 0153 ВАЕ 
(Ф Блины банные со НИИ а, 153 
= Хакурт (жареная кукуруза .154 Пирожки 
рисовые котлеты.............. '154 р отрубные с мясом, 


Пирожки 0 Я 
Жареная манная каша................ 154 Хлеб р с капустой. 


Каша рассыпчатая на грибном Булочки ‘отрубные . 
бульоне. Булочки венские, 
Каша ячневая с картс Булочки ванильные 
Каша из зеленой ржи и у“ 
пшеницы............. 
Каша из тыквы. 


=Оусы для картофельных, овощных 
и грибных блюд... 


прва (кукурузная М сЗа Соус таби т 
Соус на сливках .. 
с из грецких орехов к рыбе; 


__ Гречневая каша с лин 
5 а перловая рассы 


"ОН и еее. 57 Соус молочный с луком... М 
Каша из тыквы и риса, запечен == с бель аа 172 Я] 
тотар РНИИ Соус с петрушкой или укропом 172 | 
Каша из кашт. Соус грибной с луком и томатом 172 
ОЛИВКАМИ 0... 157 ® © Соусы для рыбных и мясных 

ша рисовая Е 
черносливо) 157 2 ус сметанный. 129 
а пшенная ~ = Соус томатный 5 
Каша гурљевскаг ао: В 9: Соус горячий горчичный к рыбе..173 

Каша турьевская (старинни © © Соусы (подливки) к пудингам 
т) 


запеканкам е а 
Соус из вишен к пудингу . 
Соус из слив к пудингу .. 
Соус из свежей малины ил и 
земляники к пудингу + 29074 

= Соус из молока или сливок ......... 74 
Творожный соус с шиповников у 
чаем ЧЕ 

~. Соус из тыквы.. 


Напитки и сладкие блюда. 


© © Компоты и кисели........ 
~ Компот из яблок и вишен 
=. Компот из сушеных 

НИКИ. 


Клюквенный кисель густ 
= Молон | . 


в 


Коктейль 

вишневый. 

Коктейль кофейный... 

Коктейль лимонный, 
Оголь-моголь 


ПИТКИ., 
е ® Фруктовые и овощные напитки.. 4 ядиновый чай. 
яблок „> 110408 шиповника и апиток из шиповника 
по- 

Морс апиток из барбарара 
Напиток «Русский тес» у Напиток медовый... 5 
Земляничный напиток =: 2 ак из меда с хмелем 
Сок малиновый для питья 7 к из черноплодно 


7 и рябины... 
Облепиховый сироп 2 Фисташковый напиток 
Свекольный сироп 1182 М ие : 


\ 
\ 


Изданр 


> дла досуга 
ЈЕ Сильва Игнать 


евна Шишлакова-Гнездилова | 
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